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自足 生活 中 使 用 过 的 工具 和 物品 。 我 们 希望 塔 莎 的 传统 能 一 直 延 续 下 
去 ， 并 成 为 我 们 的 一 种 生活 方式 。 塔 水 的 房屋 和 园地 会 继续 由 儿子 赛 斯 
和 他 的 妻子 马 乔 里 、 孙 子 远 斯 洛 和 他 的 妻子 艾 米 ， 以 及 他 们 的 两 个 孩子 


Lea AB ESA. 


塔 莎 是 一 个 很 棒 的 厨师 和 烘焙 师 。 她 都 做 过 什么 美食 ?她 是 怎么 做 
的 ? 她 又 是 用 什么 原料 做 的 呢 ? 我 们 都 习惯 于 一 日 三 餐 ， 现 代 人 会 把 晚 
餐 当 作 一 天 里 最 重要 的 一 和 餐 ， 但 是 在 过 去 ， 晚 餐 跟 午餐 差不多 ， 人 们 通 
常会 目 己 用 饭盒 市 饭 ， 也 就 是 我 们 现在 所 说 的 便当 。 塔 莎 有 很 多 特别 的 
厨房 用 具 ， 其 中 最 重要 的 是 她 的 香草 欠 子 。 由 于 钢 子 实在 太 大 ， 很 难 填 
满 ， 她 通常 只 装 一 半 买 来 的 香草 精 。 塔 莎 做 的 许多 料理 都 离 不 开 这 个 刍 
子 。 她 还 有 一 个 带 手 反 顶 的 大 面粉 第 和 一 个 需要 来 回 摇晃 手柄 的 小 面粉 
盘 ， 烤 玉米 面包 用 的 烤 盘 是 很 多 大 餐 中 不 可 或 缺 的 主角 。 


到 了 20 世 纪 60 年 代 ， 塔 莎 开始 使 用 铝 锅 、 汤 处 、 量 杯 和 和 铸铁 剖 钢 。 
后 来 ， 她 还 用 过 铜 亚 、 钢 锅 和 玻璃 量 杯 ， 也 一 直 用 独 铸 铁 用 具 。 她 经 种 
会 用 到 三 分 钟 计 时 沙漏 、 木 勺子 、 黑 色 的 法 国 厨 师 刀 、 黄 色 的 陶瓷 碗 、 
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破旧 的 土豆 泥 揭 碎 器 ， 她 拿 回 去 一 用 就 是 八 十 多 年 。 


农场 里 原来 养 了 两 三 只 奶牛 ， 后 来 义 改 养 了 山羊 ， 所 以 我 们 一 直 不 
缺 牛 奶 、 奶 油 和 黄油 。 塔 莎 一 直 养 鸡 ， 侠 鸡 和 集 随 时 都 有 ， 多 余 的 鸡 集 她 
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都 来 自 上 自家 的 农场 ， 有 些 也 会 从 商店 买 。 塔 水 做 的 炖 牛肉 非常 美味 ， 再 
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酒 或 者 红酒 。 
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红糖 会 融化 成 美味 的 糖浆 ， 从 苹果 里 慢 慢 渗 出 来 。 


塔 莎 第 第 目 制 一 些 咸 饼干 和 司 康 ， 也 会 买点 苏打 饼干、 全 麦 酥 饼 、 
无 花 果 酥 、 奥 利 奥 曲 奇 、 乐 之 饼干 、 薄 荷 糖 、 注 荷 夹心 巧克力 和 巧克力 
棒 。 她 还 会 从 商店 买 一 些 “ 冰 箱 曲 奇 "” 有 方形 的 ， 也 有 圆 形 的 ， 注 薄 的 
巧 克 力 饼干 中 间 夹 着 奶油 ， 顶 上 于 着 巧克力 痊 ， 随 着 冰箱 冷藏 而 软化 ， 
口感 极 佳 。 塔 莎 还 会 做 各 种 饮料 ， 比 如 宾 治 酒 、 茶 、 苹 果汁 和 沙 士 。 


塔 莎 经 常 旅行 。 如 果 是 国内 的 话 ， 她 喜欢 去 波士顿 、 纽 黑 文 、 皮 次 
菲尔德 、 纽 约 和 康涅狄格 州 。 她 一 般 会 顺路 在 波士顿 的 聚 生 (Howard 
Johnson) 酒店 和 施 拉 夫 (Schraffts) 餐厅 吃饭 。 旅 行 中 当然 少不了 野 
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爱 ， 以 及 对 她 作品 的 文 持 。 


可 做 18 个 5 厘米 大 小 的 司 康 


司 康 是 塔 莎 家 早餐 餐 昌 上 的 常客 ， 特 别 适 合 搭配 果 着 和 黄油 一 起 
吃 。 如 果 是 午餐 的 话 ， 可 以 在 司 康 中 间 夹 片 奶酪， 然后 再 烤 一 下 ， 吃 起 
来 也 很 不 错 。 司 康 的 面团 还 可 以 加 工 成 草 侮 松 饼 。 放 在 烤 盘 上 烘焙 时 ， 
用 刀 切 的 面团 会 比 用 手 分 的 面团 发 得 更 高 。 塔 莎 两 种 方法 都 用 过 ， 但 是 
司 康 吃 起 来 的 口感 都 差不多 。 她 习惯 在 一 个 黄磊 色 、 大 理 石 面 的 独立 小 
ay Lk. 
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4 茶匙 泡 打 粉 
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2 茶匙 盐 


2 杯 中 筋 面 粉 
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将 烤箱 提前 预 热 至 230C 。 在 一 只 小 碗 中 将 鸡 重 和 牛奶 搅拌 均匀 。 
在 另 一 只 大 碗 中 将 中 筋 面 粉 、 泡 打粉 和 盐 混 合 搅 飞 。 把 呐 油 切 成 玻璃 弹 
珠 大 小 的 小 块 ， 用 手 将 黄油 和 中 筋 面 粉 轻 轻 混合 。 然 后 ， 用 勺子 一 点 一 
点 地 加 入 混合 好 的 牛奶 和 鸡蛋 液 ， 不 要 过 度 找 拌 。 将 混合 好 的 面团 取出 
放 到 台面 上 ， 用 手 按 平 ， 拿 拓 面 杖 拓 成 1.2 厘 米 厚 度 的 面 片 。 用 锋利 的 
饼干 切片 机 切 分 成 需要 的 份 数 。 


烤 8 一 12 分 钟 ， 或 烤 至 顶部 金黄 。 这 份 配料 大 概 可 以 做 12 一 18 个 司 
BE 0 


否 焦 面包 


8 人 份 


理念 面包 更 多 时 候 是 旅行 或 野餐 时 的 食物 ， 塔 莎 并 不 经 党 做。 在 新 
英格兰 地 区 ， 春 天 意味 着 人 们 要 奔波 一 天 的 时 间 到 佛蒙特 州 、 新 罕 布什 
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1 到 杯 中 筋 面 粉 
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依次 加 入 白 砂 糖 和 鸡蛋 ， 搅 打 均 义 。 然 后 ， 将 其 余 配 料 一 起 加 进去 ， 并 
翻 拌 均匀 。 


将 上 述 混 合 物 放 入 提前 涂 好 油 的 面包 烤 盘 中 ， 烤 45 一 50 分 钟 ， 或 用 
又 子 揪 进 面包 中 部 ， 氢 出 来 后 不 沾 ， 就 说 明 烤 好 了 。 
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可 做 18 个 松 饼 


塔 钞 的 园子 周边 长 满 了 品质 上 乘 的 赣 泰 洪 木 ， 那 里 简直 成 了 小 乌 们 
的 天 特 。 她 这 种 到 处 种 蓝 每 洪森 的 方法 倒是 很 难 被 冠 赣 萎 和 知 更 乌 发 
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2 杯 中 筋 面 粉 
6 茶匙 盐 

1 汤匙 泡 打 粉 
34 杯 白 砂 糖 
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提前 将 烤箱 预 热 至 200"C o 

混合 中 筋 面 粉 、 盐 、 泡 打粉 和 和 白 砂 糖 。 然 后 依次 加 入 起 酥油 或 黄 
油 、 鸡 蛋 、 牛 奶 和 香草 精 ， 翻 拌 至 没有 干粉 即 可 ， 不 要 过 度 翻 拌 。 最 后 
加 入 蓝莓 。 


在 松 饼 烤 盘 中 涂 一 层 油 ， 然 后 加 入 面粉 糊 ， 加 到 满 即 可 。 如 有 需 
要 ， 可 以 在 顶部 撤 一 些 白 砂糖 和 肉桂 粉 。 


烤 20 分 钟 ， 或 烤 至 金黄 ， 用 久子 检查 一 下 ， 拔 出 不 沾 即 可 。 
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塔 莎 在 20 世 纪 80 年 代 以 前 用 的 麦苗 松 饼 方 子 和 她 之 后 用 的 不 太一 
样 ， 但 是 两 个 版 本 都 很 不 错 。 这 个 方 子 是 20 世 纪 80 年 代 以 前 的 版 本 ， 是 
塔 钞 在 前 65 年 一 直 用 作 嘻 餐 松 饼 的 配方 。 麦 获 松 饼 很 耐 放 ， 特 别 适 合 旅 
途 和 长 时 间 存 放 ， 不 但 营养 丰富 ， 而 且 吃 起 来 有 饱 足 感 ， 很 受 客 人 们 的 
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粉 糊 的 盘子 上 ， 第 二 天 早上 正好 用 来 做 松 饼 。 
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4 汤匙 软化 的 黄油 
2 杯 中 筋 面粉 

4 杯 酷 乳 


Lah A) FY HE 


提前 将 烤箱 预 热 至 200'C。 
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可 做 2 条 21x11 厘 米 的 面包 


塔 莎 最 言 欢 引 用 亨利 : 戴 维 . 梭 罗 的 一 句 话 :“ 如 果 一 个 人 坚定 不 移 地 
向 着 自己 的 梦想 前 进 ， 并 且 努 力 按 照 自己 梦想 的 方式 生活 ， 那 么 他 一 定 
能 在 平凡 的 日 子 里 收获 意 想 不 到 的 成 功 。” 她 也 很 喜欢 那个 传闻 ， 传 说 
是 梭 罗 发 明 的 肉桂 和 葡萄干 面 包 ， 但 是 这 个 方 子 其 实 早 在 他 之 前 就 有 食谱 
被 刊登 过 。 塔 水 喜欢 把 肉桂 和 葡萄干 面包 切片 烤 一 下 ， 用 来 搭配 下 午 茶 ; 
或 者 不 加 热 ， 直 接 涂 上 黄油 做 早餐 。 


2 汤匙 活性 干 酵母 


۵382-400 
6 汤匙 软化 的 黄油 ， 外 加 1 汤匙 用 于 涂抹 烧 盘 和 面包 


243843 C 的 牛奶 


6 杯 中 筋 面 粉 
14% fi] 2 ۳ 
2 汤匙 肉桂 
Lah A HEE 
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后 放置 一 边 ， 等 面团 发 酵 至 两 倍 大 。 将 葡萄 干 放 入 者 锅 里 ， 加 3 杯 水 ， 
ATAR, ARA TARR 


FRE A ۱21۳۵۳۹۸۰ MM, PORT SHR ZO) EA ت60‎ 
76 厘 米 长 的 面 片 ， 在 表面 涂 上 黄油 。 混 合 肉 桂 和 肉桂 糖 。 然 后 取 一 半 肉 
桂 糖 混合 物 和 一 半 和 葡萄 干 撤 在 面 片 表面 。 纵 回 将 面 片 卷 成 面包 的 形状 ， 
收 好 接口 和 头 尾部 ， 将 接 颖 的 一 面向 下 ， 放 在 涂 好 油 的 烤 盘 里 。 为 一 半 
面团 重复 上 述 步骤 。 让 两 个 面团 在 24C 的 环境 中 继续 发 酵 至 一 倍 大 。 


烤箱 加 热 至 180'C， 烤 45 分 钟 左右 ; 或 将 温度 计 插 进 面包 中 心 ， 温 
度 达到 80C 即 说 明 烤 好 了 。 
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2 茶匙 白 砂 糖 

43°C 0‏ سح 38 را 

1 个 鸡蛋 

14638 ~43°C 49 + 

1 茶匙 盐 

4 汤匙 软化 的 黄油 

3 杯 中 筋 面粉 

在 一 只 大 碗 里 混合 酵母 和 温水 ， 放 置 几 分 钟 。 然 后 依次 加 入 牛奶 、 
黄油 、 白 砂糖 、 鸡 蛋 、 盐 和 面粉 ， 混 合成 面团 后 揉 10 分 钟 左 右 ， 揉 好 后 
放 在 一 旁 发 酵 至 两 倍 大 。 


把 面团 取出 分 成 12 份 ， 再 把 每 份 分 成 三 小 份 ， 分 别 揉 圆 。 在 面团 表 
面 涂 上 黄油 ， 把 每 三 个 面团 放 进 一 个 松 饼 杯 里 。 


在 温度 为 24C 左 右 的 环境 中 继续 发 酵 30 分 钟 ， 然 后 放 进 180Y 的 烤 
箱 中 烤 12 一 15 分 钟 。 
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这 份 玉米 面包 的 配方 一 直 没 变 ， 塔 莎 己 经 沿用 了 很 多 年 。 整 个 制作 
过 程 中 最 重要 的 一 步 是 混合 捍 折 ， 如 果 这 一 步 做 不 好 的 话 ， 成 品 就 不 太 
像 玉 米面 包 ， 反 而 更 像 玛 芬 熏 糕 了。 用 铸铁 的 玛 耸 烤 盘 来 燃 玉 米面 包 可 
以 烤 出 完美 的 外 皮 。 玉 米面 包 最 好 趁 热 吃 ， 如 果 凉 了 变 人 硬 的 话 ， 可 以 切 
开 用 烤箱 再 次 加 热 ， 或 者 用 豆 锅 涂 少 许 黄油 加 热 ， 然 后 配 上 栅 糖 浆 吃 。 
塔 莎 一 般 会 在 中 午 或 晚餐 时 做 玉米 面包 ， FEC EMER BO ER 
酱 。 这 份 玉 米面 包 的 配方 一 直 深 受 大 家 的 赞誉 。 
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1 杯 中 筋 面粉 
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1 杯 玉米 粉 
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所 有 配料 要 提前 从 冰箱 里 拿 出 来 ， 回 到 室温 。 提 前 将 烤箱 预 热 至 
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TE AE GBA A, MAKE, HFM. %8 
5 边 翻 拌 边 依次 加 入 牛奶 、 面 粉 、 玉 米粉 、 泡 打粉 和 盐 。 另 取 一 个 容 
， 将 重 白 打发 至 硬性 发 泡 ， 然 后 和 第 一 个 容 需 中 的 面糊 混合 均匀 。 


将 玉米 面包 糊 用 勺子 平均 冲 进 松 饼 烤 盘 中 ， 烤 20~~25 分 钟 。 
建议 趁 热 食用 ， 可 以 直接 吃 ， 或 者 搭配 果 痊 、 黄 油 或 机 糖浆 。 
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一 般 的 燕麦 面包 配方 不 会 有 这 么 高 合 量 的 燕麦 成 分 。 塔 莎 经 常 做 这 
球面 包 ， 她 强调 一 定 要 用 高 筋 面 粉 ， 并 充分 揉 面 ， 这 样 才能 让 面团 充分 
发 酵 。 塔 莎 从 不 浪费 食物 ， 所 以 她 时 和 常用 早餐 剩 下 的 燕麦 粥 来 做 这 球面 
包 。 
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8 汤匙 黄油 
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将 开水 倒 进 准 备 好 的 钢 切 燕麦 粒 里 ， 中 火 加 热 ， 边 加 热 边 搅动 ， 直 
到 水 分 完全 吸收 进 燕 麦 粒 里 。 然 后 依次 加 入 红糖 、 黄 油 和 盐 ， 搅 拌 均 
勺 。 将 处 理 好 的 钢 切 燕 故 粒 倒 进 一 只 大 大 里 ， 加 入 传统 燕麦 片 、 一 杯 高 
筋 面 粉 和 奶粉 ， 搅 拌 均匀 后 盖 好 ， 放 置 1 小 时 。 


再 加 入 酵母 和 剩 下 的 高 筋 面粉 搅拌 均匀 ， 并 充分 揉 勺 。 这 时 面团 会 
有 些 猪 手 。 将 面团 放置 在 温暖 的 环境 中 发 酵 1 小 时 。 取 两 个 标准 尺寸 的 
面包 盘 ， 在 上 面 涂 好 油 。 将 面团 分 成 两 份 ， 整 形 好 后 放 进 面包 盘 ， 继 续 
发 酵 ， 直 到 面团 高 于 模具 边缘 2.5 一 5 厘米 。 


将 发 酵 好 的 面团 放 进 180C 的 烤箱 中 烤 40 分 钟 左 右 ， 或 者 用 过 度 计 
插入 面包 中 心 ， 温 度 达 到 82C 即 说 明 烤 好 了 。 


奶粉 可 以 用 奴 杯 高 筋 面粉 代 符 ， 也 可 以 用 牛奶 来 代 蔡 一 半 的 水 。 


可 做 24 块 5 厘米 大 小 的 饼干 


这 种 饼干 方便 储存 ， 容 易 携 带 。 塔 莎 一 般 会 把 做 好 的 饼干 储存 在 一 
个 旧 红 茶 饶 子 里 ， 放 在 香料 柜子 旁 的 厨房 台面 上 。 她 会 在 茶会 和 午餐 时 
拿 出 来 给 大 家 吃 ， 或 者 在 两 餐 之 间 搭 配 火 腿 片 吃 。 这 种 饼干 可 以 用 刀 切 
成 方形 ， 或 者 用 饼干 模具 塑 型 ， 也 可 以 揉 成 小 面团 后 直接 压 平 。 小 面团 
的 卫 径 要 掌握 在 1 厘米 左右 ， 上 和 面 不 要 撤 太 多 粗 盐 。 这 个 配方 只 能 用 来 
做 饼干 ， 但 是 很 多 面包 的 面团 氛 薄 后 也 可 以 烤 成 咸 饼干 。 
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和 泡 打 粉 ， 然 后 加 入 黄油 ， 并 用 手 搓 义 ， 再 加 入 牛奶 。 


混合 成 型 后 ， 在 撤 好 面粉 的 台面 上 继续 揉 面 ， 但 是 不 要 揉 太 久 。 把 
揉 好 的 面团 分 成 小 份 ， 方 便 塑 型 。 


将 面团 揉 成 直径 1 厘米 左右 ， 撤 少许 粗 盐 ， 并 用 拓 面 杖 搬 勾 。 


可 以 把 面 片 加 工 成 想 要 的 形状 ， 多 用 刀 切 几 次 ， 之 后 烤 至 浅 棕色 即 
a. 


可 做 3 条 11x22 厘 米 的 面包 


塔 东 很 赞成 拉 尔 夫 - 沃 尔 多 . 爱 默 生 的 一 句 话 :“ 人 生 虽 短 ， 但 是 讲究 
礼仪 的 时 间 还 是 足够 的 >。 她 还 幽默 地 把 这 句 话 改编 成 :“ 人 和 后 昌 短 ， 但 
是 做 面包 的 时 间 还 是 足够 的 ”。 

这 个 配方 可 以 做 3 条 大 号 的 面包 。 如 果 麦 子 麻 得 够 细 ， 你 完全 可 以 


用 100% 的 全 关 面 粉 来 做 这 球面 包 。 只 要 揉 好 的 面团 足够 松软 ， 能 够 充 
分 发 酵 即 可 。 如 果 你 打算 全 部 使 用 全 麦 面粉 ， 那 么 建议 你 少 加 半 杯 水 。 


2 杯 牛 奶 
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34 杯 植物 油 或 黄油 

取 一 个 2 升 或 更 大 的 盆 ， 倒 入 牛奶 和 水 ， 加 热 至 43C 。 然 后 加 入 干 
酵母 。 在 一 个 大 号 搅拌 盆 里 加 入 全 霉 面粉 、 高 筋 面 粉 、 和 白 砂 糖 、 盐 和 植 
物 油 或 黄油 。 充 分 揉 面 10 分 钟 左 右 ， 然 后 放置 在 一 劳 发 酵 至 两 倍 大 。 将 
三 个 面包 盘 涂 好 油 。 从 搅拌 盆 里 取出 面团 ， 分 成 三 等 份 。 将 面团 整形 好 


放 进 面包 盘 ， 用 湾 布 盖 好 ， 继 续 发 酵 1 小 时 ， 或 发 酵 至 面团 高 出 模具 2.5 
一 5 厘米 。 


将 面团 放 进 烤箱 ， 用 180C 烤 40 分 钟 。 轻 担 面 包 表 面 ， 听 到 中 空 的 
声 首 即 可 ， 或 面包 中 心 顶 部 温度 达到 74C 即 可 。 将 面包 取出 烤箱 后 ， 面 
包 还 会 持续 在 烤 盘 中 烘 烤 一 会 儿 。 之 后 将 面包 取出 ， 放 在 架子 上 冷却 。 


6 人 份 


苹果 布 本 是 很 好 的 早餐 食物 。 如 果 搭 配 上 香草 冰激凌 ， 又 变 成 一 道 
非常 完美 的 甜品 。 塔 钞 偶 尔 会 在 做 华 果 小 时 多 做 出 一 些 派 反 ， 切 成 12 厘 
米 的 方形 用 来 做 苹果 布丁 。 但 是 一 次 不 能 做 太 多 。 布 丁 做 好 以 后 糖水 会 
变 笑 稠 ， 可 以 先 把 布丁 取出 模具 ， 在 摆好 盘 后 再 浇 一 次 糖水 。 


2 杯 中 筋 面 粉 


2 杯 红糖 

25s 茶 是 泡 打 粉 

2 杯 水 

AN dd 

SE ih 

AS 

AREA AER 

ae‏ روط 

提前 将 烤箱 预 热 全 180'C 。 


将 中 筋 面 粉 、 泡 打粉 和 盐 一 起 过 得 。 加 入 起 酥油 ， 快 速 搅拌 均匀 و‎ 
边 拌 边 加 入 牛奶 。 


在 撤 过 面粉 的 台面 上 将 面团 搬 平 ， 然 后 切 成 方形 。 在 每 一 块 面皮 上 
放 一块 去 皮 的 人 苹果， 然后 撤 上 % 条 匙 肉桂 粉 和 1 杀 十 白人 砂糖 的 混合 物 。 
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混合 红糖 、 水 、 黄 油 和 肉桂 粉 ， 并 煮沸 。 将 糖水 浇 在 布 了 上 ， 烘 烤 
半 小 时 左右 即 可 。 
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早餐 过 后 ， 锅 确 时 钊 会 形成 一 层 凝固 的 考 乳 。 塔 沙 会 把 这 些 支 乳 放 
进 冰箱 里 过 夜 。 第 二 天 早上 ， 她 把 凝固 的 麦 乳 切 成 条 ， 加 少许 黄油 吉 一 
下 ， 趁 热 搭 配 猪 肉 和 枫 糖 浆 一 起 吃 。 这 是 一 道 很 常见 的 早餐 ， 也 是 消灭 
剩 下 的 燕 专 幽 的 好 办 法 。 她 有 时 候 还 会 在 做 麦 乳 时 打 一 个 剩 下 的 策 呐 进 
去 。 虽 然 做 麦 乳 只 需 花 费 2 分 半 钟 ， 但 是 据 玛 水 说 ， 她 只 在 20 世 纪 40 年 


代 做 过 两 次 。 
2 杯 水 或 牛奶 
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冷却 后 切 成 条 。 在 平底 锅 中 放 入 黄油 ， 加 热 融 化 。 将 麦 乳 条 放 进 平 
底 锅 中 ， 豆 至 抵 部 金黄 。 翻 面 后 继续 将 力 一 面前 至 金黄 。 


趁 热 食用 ， 可 以 搭配 枫 糖 浆 。 


a 


1 人 份 


这 应 该 是 塔 莎 最 第 做 的 早餐 了 。 她 会 做 各 种 各 样 的 燕麦 淘 ， 有 了 时候 
用 钢 切 燕麦 粒 或 雄 燕 妆 ， 但 是 比较 常用 的 还 是 燕麦 片 。 冬 天 ， 她 会 在 火 
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1 杯 牛 奶 或 水 


少许 盐 


煮沸 牛奶 或 水 。 随 后 加 入 燕麦 片 和 盐 。 继 续 用 小 火 加 热 ， 不 时 搅动 
一 下 ，5 分 钟 左 右 就 能 出 锅 了 。 可 以 加 入 红糖 或 机 糖浆 食用 。 
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吃 ， 和 餐 后 融 狗 狗 去 散步 。 散 步 回 来 时 ， 她 会 路 过 谷 仓 ， 顺 便 关 上 朝 南 开 
的 两 扇 大 门 、 谷 仓 的 后 门 和 铝 房 的 门 。 这 会 儿 也 是 塔 莎 最 后 检查 山羊 和 
鸡 的 时 候 ， 她 总 会 花 很 久 的 时 间 去 检查 它们 的 健康 状况 。 


2 个 鸡蛋 


少许 盐 


1 汤匙 牛奶 

1 汤匙 黄油 

将 鸡蛋 、 牛 奶 和 盐 搅 打 均 匀 。 

取 一 个 直径 15 厘 米 的 前 锅 ， 中 火 加 热 ， 并 加 入 黄油 。 
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可 做 12 个 直径 3.8 厘 米 左右 的 土豆 饼 


塔 莎 在 小 溪 和 房子 东边 的 主 来 团 之 间 的 一 块 地 里 一 一 位 置 正好 在 乔 
蔡 河 畔 的 下 方 ， 种 植 了 易于 储存 的 土豆 。 在 弱酸 性 土壤 里 生长 的 土豆 会 
有 些 斑 点 。 随 着 夜晚 的 时 间 变 长 ， 在 第 一 次 霜降 临近 时 ， 塔 水 会 借 着 月 
光 用 一 把 五 齿 的 园艺 叉 控 出 几 个 土豆 ， 看 看 长 得 怎么 样 。 在 下 一 个 阳光 
充足 的 早晨 ， 塔 莎 就 要 把 所 有 的 土豆 都 挖 出 来 ， 在 阳光 下 晾晒 了 。 这 样 
处 理 可 以 让 土豆 皮 变 得 更 结实 ， 利 于 长 时 间 冷 藏 。 她 用 蒲式耳 篮 储存 土 
辟 ， 上 面 盖 好 麻布 袋 ， 放 在 靠近 图 书 室 的 前 厅 。 每 到 冬 末 春 初 时 ， 土 豆 
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土豆 饼 会 更 好 吃 。 


3 个 中 等 大 小 的 烤 土 豆 


植物 油 或 黄油 


BETER, URE, REGS RK PRATER RE 
NER, RAINER > BAP Oe eT, UTA 
两 面 金黄 即 可 ， 大 约 5 分 钟 。 


可 以 用 苹果 效 搭 配 土 豆饼 ， 建 议 趁 热 食用 。 
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这 个 喜 饪 鸡蛋 的 方法 类 似 于 小 火 煮 鸡 重 ， 但 鸡 重 是 煮 熟 的 ， 而 不 是 
炖 熟 的 ， 蛋 黄 是 全 熟 的 ， 而 不 是 半生 的 。 必 须要 提醒 大 家 的 是 ， 者 水波 
BFE RA TOS, ROR ERATE RE AA BOP, See 
MEER EAB GA. RAKE BE ۱۱ EBC HR, AE 
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在 锅 中 加 水 ， 稍 微 多 加 一 些 ， 然 后 煮沸 。 
将 鸡 和 皇 打 在 碗 里 备用 。 


用 汤 勺 把 锅 中 的 水 搅 出 一 个 流 涡 ， 然 后 小 心地 将 鸡 绰 放 进 洲 涡 中 
心 。 这 时 ， 把 火 稍微 调 小 一 点 ， 不 要 让 水 过 度 沸 腾 。 就 保持 这 样 ， 不 要 
FAI I o 
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他 早餐 麦片 。 
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此 ，20% 靠 配方 ，80% 靠 的 是 做 法 。 但 是 华 夫 饼 (煎饼 ) 的 关键 在 于 面 
粉 ， 面 粉 必须 磨 得 很 细 ， 在 手中 的 感觉 要 像 丝绸 一 样 ， 不 能 有 颗粒 感 。 


华 夫 人 饼 和 前 饼 的 一 点 区 别 是 ， 做 华 夫 饼 的 面糊 里 要 多 加 一 些 黄油 。 黄 油 
量 看 个 人 喜好 ， 但 是 总 量 不 能 多 于 16 汤 匙 。 
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4 汤匙 熔化 的 黄油 
2 汤匙 白 砂 糖 


在 一 只 大 碗 里 加 入 全 麦 面 粉 、 盐 、 泡 打粉 和 白 砂 糖 ， 混 合 均匀 。 然 
后 再 加 入 鸡蛋 、 牛 奶 和 黄油 ， 快 速 搅拌 均匀 。 在 一 劳 放 置 1 一 2 分 钟 。 


台 一 勺 面糊 到 预 热 好 、 抹 好 油 的 华 夫 饼 模 具 或 平 确 锅 上 ， 中 火 加 


热 。 
当 一 面 蓬松 起 来 且 颜 色 变 金黄 后 就 可 以 翻 面 了 。 男 一 面 变 金 黄 后 即 
可 出 锅 。 
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质 面 粉 ， 并 将 黄油 换 成 普通 食用 油 。 做 好 的 煎饼 看 起 来 外 形 会 不 太一 
样 ， 但 是 苹果 味 更 浓 ， 吃 起 来 也 很 不 错 。 
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户 笋 地 每 年 想 要 保证 稳定 收成 的 话 ， 特 别 需 要 坚持 和 耐心 。 塔 莎 的 
户 敌 地 出 产 很 丰富 。 在 准备 种 产 筋 前 ， 塔 钞 会 选择 两 三 年 左右 的 户 筹 
根 ， 并 且 是 种 在 排水 良好 的 肥沃 土地 里 ， 在 两 年 内 不 能 收割 产 笋 嫩 苗 。 
为 了 保证 疡 筹 地 的 收成 ， 她 会 在 秋天 将 土地 盖 好 ， 来 年 春天 时 ， 再 拿 把 
一 部 分 庶 新 物 。 这 样 做 可 以 让 阳光 晒 到 露出 的 土地 ， 让 上 芦 算 更 快 生 长 。 


# خر روز 450 


水 


黄油 
塔 沙 做 户 筹 的 方法 通常 有 两 种 。 
第 一 种 : 将 一 捆 芦 笋 竖 着 放 进 2.5 厘 米 深 的 水 中 ， 蒸 5 一 8 分 钟 ， 蒸 


户 筹 的 时 间 要 根据 户 笋 的 大 小 来 调整 。 煮 过 头 的 户 笋 会 颜色 发 暗 ， 火 候 
正好 的 芦笋 的 颜色 是 浅 绿色 的 。 


第 二 种 : 将 一 捆 户 筹 切 成 2.5 厘 米 的 小 段 ， 在 加 过 盐 的 水 中 起 4 一 6 
分 钟 。 可 以 搭配 荷兰 次 或 油 酪 并， 但 是 塔 莎 通常 只 点 绥 一 些 黄油 在 卢 笋 
ae 


6 人 份 


这 款 基础 的 烛 豆 配方 本 身 已 经 很 完美 了 ， 但 是 你 也 可 以 根据 自己 的 
A E E eee Ade 


EAE MME, AAA SMA te, REFE EA 
AMELIA E, MEN ERA OR HENS Y. MEHEN 
ERE TARO. AMARME IRA, EA REA 
E ERN. رک زر زر رح‎ PER ALEA AAA 


27) RE RE Kk 


清洗 菜豆 ， 把 不 好 的 豆子 挑 出 去 ， 然 后 将 豆子 放 进 2 升水 中 浸泡 过 


豆子 炖 1 一 2 小 时 。 控 干 水， 并 加 入 剩 下 的 其 他 配料 。 


HIN PEE on A SE, DIK ee ei, HM 
150°C Ha6~7/) IY. WOR IR ARH ARE a FY DAA زر‎ EB IK 


1 人 份 


判断 土豆 新 旧 的 一 个 方法 是 剥 土豆 皮 ， 如 果 土 豆 皮 很 容易 剥 ， 那 这 
种 土豆 应 该 是 刚 挖 出 来 的 。 不 论 哪个 品种 ， 新 土豆 都 不 太 适 合 做 烤 土 
豆 ， 因 为 它们 还 没有 深 粉 化 ， 深 粉 化 的 土豆 做 烤 土 豆 会 更 好 吃 ， 新 土豆 
适合 带 皮 洛 着 吃 。 褐 色 土豆 最 适合 做 烤 土 豆 ， 塔 莎 一 般 在 五 月 初 种 这 个 
品种 ， 也 就 是 在 钉 冻 季 市 前 的 四 周 左 右 。 买 到 做 种 子 的 土豆 后 ， 她 会 泡 


E a EE A TE, 
REAENKRMEN. A AE EN 
月 后 。 一 旦 满月 到 来 ， 烦 人 的 逢 冻 季 市 也 就 到 了 。 这 会 儿 土 豆 已 经 开始 
发 革 了 ， 塔 钞 会 将 土壤 翻 起 来 瘟 在 新 东 上 ， 防 止 土豆 幼苗 遭受 霜冻 灾 

害 。 


PSA DOLE 
橄榄 ; 


提前 将 烤箱 预 热 至 200C 。 在 土豆 的 表面 涂 满 橄榄 油 ， 然 后 用 小 刀 
在 表面 划 几 下 ， 防 止 土豆 在 烘 烤 过 程 中 焊 开 。 将 处 理 好 的 土豆 放 在 烤 架 
上 ， 根 据 土豆 大 小 ， 烧 45 分 钟 到 1 小 时 。 烤 熟 后 ， 先 把 土豆 放 闵 一些， 
然后 竖 着 切 一 刀 ， 涂 上 有 盐 黄 油 或 酸奶 油 后 即 可 食用 。 


A~6 Mf} 


这 道 菜 作为 冬天 的 午餐 总 是 让 人 百 吃 不 厌 ， 塔 莎 会 用 一 个 又 大 又 深 
的 平底 锅 来 做 。 刚 开始 要 用 小 火 加 热 ， 并 有 旦 经 常 搅 动 ， 者 开 后 束 不 需要 
总 看 着 了 。 塔 莎 通常 会 把 炖 豆子 的 锅 放 在 炉灶 缘 后 保温 ， 让 这 道 菜 在 上 
时 前 都 是 热 的 。 

600~700 2-۴ 


22۴ 


DEE, IRA 


RARA A 


NEB, mA 
LARA زر‎ 

ABRA, MA 
REVIA, MA 
9006 LEA 


KFA o IRA AO, MA RUE A EE 
PELAR. ORE PARRA ERA ما‎ MAGA FERRARI SR 
RE, (2 3 BR. INAS RACE, ioe DI A o 


做 好 的 炖 豆子 可 以 装 在 大 盘 里 ， 搭 配 吐 司 或 米饭 一 起 食用 。 


وس جح و ج 


a 


Dk 
(ow 


6 一 8 人 份 


炉灶 后 的 双 侧 燕 锅 劳 总 有 一 个 炖 锅 在 印 东 西 。 塔 莎 会 保证 这 个 双 层 
巷 锅 一 直 有 水 ， 用 来 给 做 好 的 染 保 远 ， 有 时 还 能 解救 雏 乌 。 获 救 的 小 乌 
中 最 知名 的 要 数 奇 卡 哈 葛 尼 了 ， 它 是 一 只 长 着 胡子 的 比利时 矮 丢 鸡 ， 被 
遗弃 在 塔 莎 的 外 屋 劳 。 一 个 寒冷 的 早上 ， 塔 莎 在 翻 地 时 发 现 了 这 只 已 经 
失去 知觉 的 矮 脚 鸡 ， 她 把 这 个 小 可 怜 融 进 屋 里 救 活 了 它 。 奇 卡 哈 英 尼 在 
这 里 的 日 子 过 得 开心 又 舒服， 只 是 它 还 是 受 不 了 低温 ， 只 要 户外 的 温度 
RER, EMA SB. Ce mig EA. 


4 


سب 


900 克 牛肉 

2 杯 去 皮 、 切 块 的 土豆 
面粉 少许 ， 用 来 庄内 
AER. WARNEN 
盐 和 胡椒 粉 

HER, WRAY 
1 汤匙 黄油 

HER, DAME SA 
1 升水 

2 个 牛肉 高 汤 块 


AMER, WI aR AR 


2 茶匙 百里香 
RR FFE ER, 
RRA 


HIT RAF 


1 汤 是 面粉 


FED), ELE A Ee A as HEH AF 
AER, PREM, ۸۳2/۰ DAS RAR, HUH PARE, ERIE 
ES 


AM te 


TADA RNA, WEE ER, ARA AAA Y 
Zo AH, MATER AS tel. WANE AE Es WER 
ARE, EEE م801۳‎ BEEK, FEUDS TEU 
FAR FER EVR AL. RE RK, WM Se bel OT EY HER. OK 
完 之 后 ， 西 兰花 的 幼苗 很 快 就 会 长 出 来 。 兔 子 经 常 偷 吃 塔 莎 在 春天 种 下 
的 西 兰 花 苗 ， 所 以 她 在 晚上 会 给 西 兰 花 幼 画 盖 上 篮子 ， 这 招 还 挺 委 效 


的 。 一 旦 西 兰 花 成 熟 了 ， 免 子 就 不 爱 吃 了 。 
450 BE 
盐 
黄油 


将 西 兰 花 去 根 。 锅 中 加 水 ， 者 开 。 将 西 兰 花 放 进 水 中 ， 加 少许 盐 ， 
开 盖 者 4 一 5 分 钟 ， 直 到 西 兰 花 变 软 。 


马上 将 刹 熟 的 西 兰 花 控 干 水 ， 加 1~~2 杂 匙 黄油， 网 几 下 河 锅 ， 让 黄 
油 充分 包 囊 在 西 兰花 上 ， 然 后 就 可 以 立刻 享用 了 。 


He hw 


4 一 6 人 份 


这 个 食谱 适合 用 来 解决 多 余 的 胡萝卜 或 者 其 他 各 种 配料 。 如 果 你 手 
边 有 很 多 胡萝卜 ， 那 么 你 差不多 可 以 用 掉 一 干 殉 左右 。 塔 莎 会 特别 留意 


菜园 里 种 的 胡萝卜， 她 经 常 间苗 ， 让 胡 葛 下 有 更 多 生长 的 空间 ， 也 让 土 
壤 吸 收 更 多 的 水 分 。 搭 沙 管 理 来 园 有 条 不 素 ， 她 及 时 采 收 成 熟 的 蔬菜 ， 
这 样 束 可 以 保证 菜园 一 下 有 很 好 的 收成 。 许 多 蔬菜 ， 像 允 豆 、 西 戎 户 和 
着 达 菜 ， 一 旦 成 熟 后 束 会 停止 生长 ， 及 时 采 收 可 以 促进 其 他 蔬菜 持续 生 
长 ， 这 样 也 就 保证 了 更 多 的 食物 供给 。 


۳ RE 

118m, MA 

1 yt Hh FN EHR 

3 一 4 杯 鸡 肉 或 蔬菜 高 汤 
MRE, MRR 
2:7( FT AIT 

态 是 黄油 

少许 盐 和 胡椒 粉 ， 用 于 调味 
450 RADHA b, MA 


FHS پر‎ LARA SEMA y ADA 
ISLA, BET. BANK, AS, HAME NEKE 
即 可 。 


等 汤 稍微 冷却 一 些 后 ， 将 汤 倒 进 搅拌 机 ， 加 工 成 浓 汤 。 最 后 加 入 行 
Beit, HARI. ERR IHRM KR HE NA EN 
装饰 。 


FEE A os 


4 人 份 


每 到 花菜 丰收 的 时 候 ， 塔 莎 都 会 做 这 道 料 理 。 花 菜 好 不 好 吃 全 看 采 
收 的 时 机 ， 夏 天 的 高 温 会 让 花菜 变 否 ， 所 以 要 尽早 采 收 成 熟 的 花 沫 。 在 


采 收 花 六 的 前 一 周 ， 折 三 四 片 叶 子 诞 住 伦 球 ， 以 防 花 六 在 阳光 下 变 黄 。 
如 果 等 到 花 球 完全 盛开 ， 人 花菜 的 组 织 就 不 好 了 ， 上 所 以 要 在 花 球 盛开 变 散 
前 采 收 或 购买 ， 花 沫 最 合适 的 大 小 是 15 厘 米 左 右 。 


AER 

2 杯 牛 奶 

4 汤匙 黄油 

Wj BE FF‏ کل 177 سح 
杯 中 筋 面粉‏ 24 
RT AR‏ 


HEUER BER, 781520748, HERE. TER 
ASA, FF ZL AA. HRK) PIAR o 


JA ED, MAIR: LAMA FAUD, AB, EB ee 
HARE, ITA O ور‎ AORN POE ak, TEHRE 
REVIA, AED. 


放 入 烤箱 ， 用 180C 烤 15 分 钟 。 


鸡肉 “牛肉 ) YK 


6 人 份 


搭 水 做 的 鸡肉 和 牛肉 派 不 但 有 味道 浓郁 的 小 弃 ， 还 有 丰富 的 馅 料 : 
大 块 的 牛肉 或 鸡肉 、 土 豆 、 胡 萝卜 和 洋 葡 ， 她 一 般 会 用 一 个 比较 深 的 派 
盘 来 制作 。 


3 不 +2 汤 是 起 酥油 
AS 

13185: 

4 汤匙 黄油 

7۳ i A 

2 杯 牛 奶 

馅 料 : 

1 A A Û A AEA 
NER, m, YR 


IRAE, WA, AR 


ALE, xk, WAR, AR 
少许 盐 ， 用 于 调味 


先 制作 派 度 。 混 合 面 粉 和 起 ， 加 入 起 酥油 ， 切 拌 均匀 ， 呈 束 豆 粒 
状 。 洒 少许 水 ， 然 后 压 成 面团 。 将 面团 一 分 为 二 ， 放 进 烤箱 ，250C 烤 


接 下 来 制作 奶油 着 。 开 中 火 ， 用 平底 锅 熔 化 黄油 ， 加 入 面粉 ， 搅 拌 
2 分 钟 。 然 后 加 入 牛奶 ， 一 边 者 一 边 搅拌 ， 直 到 着 汗 变 浓 稠 ， 时 间 大 概 
为 6 一 8 分 钟 。 


EP AR REE EBA ee, FER 
AB OTR BK ai: FE GUS, GEER AB RGAE DIY و‎ REA RARA, 


鸡肉 面条 汤 


4 一 6 人 份 


塔 莎 会 做 很 多 种 鸡肉 汤 。 基 本 上 每 一 种 都 是 利用 烤 鸡 剩 下 的 肉 和 和 骨 
KR, EINEN ERA. mm. AEM, ARE 
We. HER, MARITA. BBE RAIL RARE RK E, ۴ 
KX EMEK LA EME A AA MEL AT o 


6 杯 鸡汤 


SEN از‎ 

2 杯 鸡蛋 面条 
2۳7 AF AY RAS, PA 

4% 杯 中 筋 面 粉 

盐 和 胡椒 粉 ， 用 于 调味 
RK 

新 鲜 的 欧 并 ， 作 为 装饰 


将 鸡汤 者 开 ， 加 入 鸡蛋 面条 ， 者 8 分 钟 。 另 取 一 只 硫 ， 混 合 面粉 和 
水 ， 调 成 糊 状 ， 加 入 汤 中 。 再 次 开火 痢 2 分 钟 。 加 入 奶油 和 鸡肉 雄 ， 挠 
#142. 


A DARA CD VIR, Bic Jean FSB AE MFR PF 
印 可 。 


可 做 8 一 10 个 4 厘米 大 小 的 饼 


每 隔 一 两 周 ， 我 们 都 会 吃 些 剑 鱼 、 三 文 鱼 或 者 鲁 鱼 。 个 别 情况 下 ， 
塔 水 会 用 贝壳 来 烤 鱼 ， 上 面 撤 上 乐 之 饼 干 俯 ， 平 常 只 是 简单 地 用 玻璃 烤 
HEE ER EN O ER AE SES, HEC 
EH FH tee Bi. ABR RB aK AAA TZ, Be 


ERRATA A. FEU SIAM A SABE) 


狗 够 不 着 的 台面 上 。 
1 杯 捣 碎 的 土豆 
RRE Hh 


1 杯 熟 鱼肉 


Ye Re BAH 

i RE A 

3 RE I FF YF 
1 个 鸡蛋 


在 一 只 大 碗 中 混合 所 有 原料 ， 然 后 分 成 小 块 。 取 一 块 在 平底 锅 中 压 
前 10 一 12 分 钟 ， 中 间 翻 一 次 面 ， 直 到 两 边 都 变 成 金黄 色 即 可 。 


BY DAFA AC TE i ee A ite RA. 


-> 


平 


6 人 份 


这 是 一 亚 很 受 欢 迎 的 老 配 方 ， 稍 微调 整 一 下 香料 和 盐 的 比例 基本 能 
满足 所 有 人 的 口味 。 塔 莎 把 干 豆 子 和 干 局 豆 存 储 在 有 刻度 的 密封 铅 里 ， 
放 在 架子 顶部 。 


47) REK ih 


2 ۶ 肉桂 叶 
277۴ HR, DE 

8 杯 鸡 汤 ， 或 8 杯 水 
12/۳۶ 26, DA 
243%, DT, RIERA AMG 
47۴7 ۶ ۳, 2 

2 杯 生 的 小 扁豆 
1 Y $ 

LAA MARE 
IRR TF Bet 

1 汤匙 香 醋 
Altar, TW) mae AR 

盐 和 胡椒 粉 ， 用 于 调味 


EA ROA. MAJA MARA ERAHNEN RE 
PMA FAM. ARMA, MED 


JASE BOK. AAV ود‎ ۳۱1 ER. ESRB, ® 


De 


BE ate Mc ER FY PARES AS DLA. ah MK o 


LACA BAA, UNA RET AIMAR. NEE ae RL BE AJ 


也 是 不 错 的 选择 。 


4 一 6 人 份 


这 道 来 侦 尔 在 午餐 或 晚餐 时 出 现 ， 是 这 些 年 来 塔 莎 专门 用 来 招待 客 
人 的 招牌 菜 ， 深 受 大 家 喜欢 。 塔 水 通常 会 提前 一 天 准备 好 一 大 盘 通 心 粉 
配 奶 酷 ， 先 不 烧 ， 放 进 冰箱 冷冻 起 来 。 第 二 天 午餐 前 一 小 时 左右 ， 她 会 
在 通 心 粉 上 撤 好 饼干 雄 ， 然 后 再 放 进 烤箱 烤 制 。 上 时 前 ， 她 会 把 烤 好 的 


通 心 粉 配 奶 酷 分 成 小 碗 给 客人 享用 。 
6 杯 水 
113 克 陈 年 切 达 奶 酷 ， 切 成 小 块 
2 3 E i 
113 Velveeta kK WBE, DADA 
5% °) 3 ih 
盐 和 胡椒 粉 ， 用 于 调味 
4% 杯 中 筋 面粉 
1 包 乐 之 饼干 碎 
2 杯 牛 奶 


者 一 锅 水， 水 开 后 放 入 通 心 粉 ， 老 软 。 提 前 将 烤箱 预 热 至 180Y o 
同时 ， 用 一 个 深 平 底 锅 熔化 黄油 ， 保 持 中 火 。 然 后 加 入 面粉 ， 搅 拌 至 顺 
请 无 颗粒 。 


加 入 牛奶 和 奶酪， 继续 抄 动 ， 直 到 桨 并 变 浓 稠 。 根 据 个 人 口味 加 入 
盐 和 胡椒 粉 调味 。 将 阁 熟 的 通 心 粉 控 干 水 ， 倒 进 痊 料 里 。 在 通 心 粉 上 撒 
好 饼干 碎 ， 烤 25 分 钟 左 右 ， 直 到 顶部 变 成 金黄 色 即 可 。 


搭 水 偶尔 也 会 在 饼干 碎 上 撤 些 则 和 尔 玛 奶 酷 ， 然 后 再 放 进 烤箱 ， 或 者 
在 桨 汁 中 加 些 苇 末 。 她 一 般 会 把 饼干 放 进 蜡纸 袋 里 ， 然 后 用 氛 面 杖 把 饼 
TIERE. 


T Tudor. 


6 人 份 ， 可 做 18 个 4 厘米 大 小 的 肉 丸 


这 球 肉 丸 适 合 搭 配 番 训 、 米 饭 、 意 面 和 和 面包。 生肉 丸 可 以 在 冷冻 室 
里 保存 2 一 3 个 月 ， 你 可 以 一 次 多 做 点 ， 每 次 随 吃 随 取 。 这 天 丸子 的 配方 
里 本 身 不 需要 加 洋 瓯 ， 你 可 以 额外 添加 。 肉 馅 里 也 可 以 不 加 高 汤 。 塔 沙 
£ HE TE UE AA 0 


PIERA, AREA FUR ER ZAR. BERNER 


长 ， 那 样 肉 丸 会 变 干 。 
340 32K 38 Rê, 或 170 克 火 鸡肉 饮 和 170 克 牛肉 馅 
1 茶匙 研磨 的 百里香 
1 茶匙 盐 
ERA 
SES 
A 
2 汤匙 橄榄 油 
2 个 鸡蛋 
27-372 A A 


Be SBA FA LS RE, MEE لح‎ Ja FB 
加 入 橄榄 油 和 牛肉 高 汤 。 然 后 加 工 成 每 个 大 小 为 2.5 厘 米 左 右 的 肉 丸 。 


在 平底 锅 中 加 入 2 汤 是 橄榄 油 ， 加 热 。 油 热 后 放 入 肉 丸 ， 之 后 加 入 
fe WD) o 


者 到 70C 即 可 。 


a un FEM 


4 人 份 


这 是 塔 钞 在 20 世 纪 30 年 代 经 常 吃 的 一 道 主 食 。 她 之 后 也 经 癌 做 ， 尤 
FETE RAB MAE TR, A SAT ATAR. AMARA 
FUN WES RIÓ. PMA ETA, Me EAB BG. TE 
REXT, E eV E AEN BYR. FRYE ABI 1 
正好 20 多 岁 ， 对 那 段 记忆 特别 深刻 。 她 很 乐意 和 大 家 分 享 这 道 充满 回忆 


的 美味 。 
2 杯 水 
1 杯 长 粒 白米 
RRR 
A HAWS io, HERA MART ۲۸ (ANI2M, R2) 
1 茶匙 黄油 


将 水 煮 开 ， 加 入 盐 和 黄油 。 边 搅拌 边 加 入 大 米 ， 并 用 密封 性 好 的 锅 
mm, M200 AA. Ham EAE HDR MARRAS, Al 
PLAEKAK So HIRD BEST Hae MRS S MERMA A 


ZEN Re 


用 又 子 翻 动 一 下 米饭 ， 然 后 盛 到 盘子 里 ， 加 上 者 熟 的 番茄 。 还 可 以 
MESE HAR ۰ 

E FANE BDN کر‎ E FF a DOE TK PE, RB 
可 以 很 容易 地 用 刀 把 皮 剥 挥 了 。 


HE PERAN 


4 一 5 人 份 
塔 莎 经 常 在 夏 末 做 这 道 主食 ， 那 会 儿 正 是 菜园 的 丰收 季 ， 她 会 搭配 
上 静 豆 、 西 兰花 、 甜 菜 或 者 四 季 豆 。 米 饭 和 胡萝卜 的 味道 相得益彰 ， 单 


BLATT REBECA AB AE UAT 


220۳ 


2 汤匙 黄油 

2 杯 熟 鸡肉 丁 

先 将 水 煮 开 ， 然 后 加 入 盐 和 1 汤匙 黄油 。 

边 抄 动 边 放 入 胡 葛 让 和 大 米 ， 用 密封 性 好 的 锅 盖 盖 好 ， 煮 20 分 钟 。 
锅 盖 边 上 会 漏出 少许 蒸汽 ， 如 果 漏 得 太 多 ， 那 束 是 火 太 大 了 。 在 米饭 没 
有 者 熟 之 前 不 要 中 途 打 开锅 盖 。 


最 后 加 入 鸡肉 和 剩余 的 黄油 。 


SAA eH es 


塔 莎 在 过 新 年 的 时 候 会 买 些 烤 牛 肉 。 烤 肉 一 般 都 很 大 一 块 ， 比 起 原 
本 的 烤肉 ， 我 们 更 期 待 塔 莎 加 工 后 吃 剩 下 的 肉 。 年 夜饭 过 后 的 几 天 里 ， 
搭 水 会 把 剩 下 的 烤肉 用 在 午餐 和 晚餐 中 。 我 印象 最 深 的 做 法 是 烤 一 片 厚 
切 全 麦 吐 司 ， 再 配 上 奶油 次 和 切 碎 的 烤肉 ， 边 上 可 以 再 搭配 一 些 西 兰 


花 。 
4 汤匙 黄油 
面包 
24 杯 面粉 
4 
2 杯 牛 奶 


在 平底 锅 中 熔化 黄油 ， 用 中 火 加 热 。 加 入 面粉 ， 搅 拌 2 分 钟 左 右 。 
然后 边 搅动 边 加 入 牛奶 ， 直 到 桨 汗 变 浓 稠 ， 时 间 大 概 为 6 一 8 分 钟 。 


REI AR. 
Boa, Ata EA ERE FAIA Wo ith ee RI PT 


4 人 份 


ENER, PERS IPI AL, HERI FEE ABA DISS A = 
WIR BOS AW, MAZA ETE HBOS AG. FE he TERS AA 
在 炉子 里 伐 成 灰 ， 然 后 撤 到 沫 园 里 ， 试 图 提高 土壤 的 pH 值 。 传 统 节日 
里 ， 例 如 茎 逛 节 和 感恩 节 ， 塔 莎 会 用 反射 式 烤箱 烤 火 鸡 。 如 果 是 小 规模 
的 晚餐 聚会 ， 她 会 选择 烤 小 一 点 的 家 禽类 。 她 特别 强调 ， 烤 肉 一 定 要 用 
新 鲜 的 香草 。 所 以 ， 在 吃饭 时 间 ， 我 们 常会 看 到 搭 沙 带 着 小 篮子 和 一 把 
长 剪刀 去 香草 园 的 场景 。 


1 ها کر‎ , 3202. 7 
Awaz, KK 

盐 

4 片 新 鲜 月 桂 叶 
胡椒 粉 

NEPAL E, 
黄油 或 冷 培根 油 
HERE 


HERE IAE 1800. MEVA, FET) MUA. PAIR 
撤 上 盐 和 关 椒 粉 ， 涂 上 黄油 或 冷 塔 根 油 。 在 每 条 腿 劳 边 划一 刀 ， 然 后 图 
MIG o 


FERS MALT SE ER. PEM. RE, ۱2 م۱‎ 


RAS, IAN BEL BY O AY. ۵ 
XY TRL 


22~33 


塔 莎 每 周 吃 一 次 鱼 ， 一 般 是 市 场 上 货 那天 。 她 对 鱼肉 是 否 新 鲜 十 分 
Aal, MRER EMEAFET KEME TF, MAMA E ALA BH 
رل‎ AR SEHER: DEM A AS AAA EN NZ, 
ATEO AMAIA ER OE A EZ 


17) REK ih 


340 ۶ × 鱼肉 


Se HIRE KS FEDORA E 260 0۰ EA EA BUH Th 
PEPA, MES Mi. BER PSA, ۲ 
CAE Ze TE FU ER 


Resa haa, FRIES TA, HSN. ۳۱۱۱۸۵8 
WY, 6۳ ۷ PRT EST ه‎ 


HYD BCR (MEBI0IT) 。 


4 一 6 人 份 


塔 莎 的 京 饪 食谱 中 有 很 多 做 汤 的 配方 。 许 多 方 子 都 用 的 是 最 基本 的 


配料 ， 也 是 为 了 不 浪费 多 余 的 食物 。 做 汤 是 一 种 处 理 冰 箱 里 剩 菜 的 好 办 
Es toy VALERIE ESE. MITER DE E NAN HEZ, RA 
AR. BANT, EDS AREA E CREED A 

FF, AATE BI REI AS E EN BE A F 
边 ， 给 桌 上 铺 上 红色 桌布 ， 桌 角 再 摆 一 瓶 花 。 她 很 享受 那 种 炎热 、 测 湿 


的 季节 。 
272۳7 ۲ AY HES 


E ۴ 


2 升 冷 水 

1 块 带 骨 肉 
IMMER 
220%, KART 


HRS, ۴ 
盐 和 胡椒 粉 ， 用 于 调味 


挑 拒 完 至 豆 ， 洗 兆 ， 并 放 入 锅 中 ， 加 水 ， 冀 好 钢 盖 者 开 。2 分 钟 
后 ， 把 锅 离 火 ， 放 置 一 小 时 左右 。 


在 锅 里 加 入 其 余 的 蔬菜 ， 再 放 回 到 火 上 ， 继 续 煮 2 个 半 小 时 。 中 间 
DIATE Al. 


BTA, ker AG HDR. Satie da, HME 
下 。 每 份 汤 中 加 入 适量 的 火腿 丁 ， 根 据 个 人 口味 加 入 盐 和 胡椒 粉 调味 。 


SS 


(==. 
A 


®) 
> 
N 


1 


E YE TK XG 


每 人 份 450 克 


塔 莎 会 让 壁炉 烧 一 整个 冬天 ， 所 以 我 们 每 天 早上 都 能 在 炉 边 看 见 煤 
器 。 圣 诞 闻 当天 ， 她 会 很 早 束 把 火 鸡 放 进 锡 制 的 炉子 里 ， 大 家 在 晚餐 时 
就 能 闻 见 满 屋 的 香气 ， 混 合 了 烤 土 豆 、 肉 汁 、 曲 奇 饼 、 面 包 和 烤 火 鸡 的 
味道 。 门 口 的 凤 仙 花 校 和 红色 蝴蝶 结 花环 清香 四 湾 ， 铜 制 烛 台 上 的 螨 烛 
在 壁炉 上 内 着 微 光 ， 柯 基 犬 在 大 家 脚下 叫 着 跑 来 跑 去 ， 不 时 还 有 亲朋 好 
友 打 来 视 训 圣 诞 快 乐 的 电话 ， 这 就 是 塔 莎 家 对 诞 市 的 情景 。 然 而 ， 最 难 
未 的 还 是 敲 门 的 咳 呀 门 门 声 ， 因 为 一 旦 你 禹 开 了 这 局 门 ， 你 将 被 带 进门 
后 这 个 温 暧 的 世界 。 我 们 很 难 想象 塔 莎 为 每 年 的 这 一 刻 倾注 了 多 少 热 情 


和 努力 ， 和 她 共度 圣诞 总 是 那么 美好 和 难 环 。 
火 鸡 
胡椒 粉 
盐 
培根 油 
一 定 要 保证 炉子 里 的 火 能 持续 燃烧 大 约 5 一 7 小 时 ， 时 间 长 短 要 根据 


火 鸡 的 大 小 来 决定 。 许 多 旧 的 反射 式 烤 炉 已 经 失去 光泽 了 ， 用 这 种 旧 炉 
子 烤 火 鸡 肯定 比 用 新 炉子 的 时 间 长 。 


用 锡 制 烤 炉 或 反射 式 烤 炉 烧火 鸡 的 做 法 : 


FEISS ۱06 EA BO AUST . FEB AREA, FUER 
肉 签 子安 装 牢 固 ， 然 后 将 烤 炉 放 在 火 前 ， 每 隔 20 分 钟 翻动 一 次 火 鸡 。 烤 
制 的 中 途 要 经 常 给 火 鸡 涂 油 。 快 烤 好 时 ， 用 温度 计 来 查看 烤 制 的 情况 ， 
火 鸡 内 部 温度 达到 70C 即 说 明 烤 熟 了 。 


ê = HAYA 


ENE aE 


注 片 三 明治 是 塔 莎 的 拿手 绝活 。 她 会 把 面包 切 注 一 些 来 做 野餐 三 明 
治 和 茶点 三 明治 。 有 需要 时 ， 她 会 在 三 明治 上 涂 些 蛋黄 桨 或 黄油 。 在 做 
三 明治 的 时 候 ， 如 果 面包 切 得 太 薄 会 比较 容易 碎 ， 所 以 塔 落 先 把 黄油 涂 
好 后 再 给 面包 切片 。 


下 面 是 比较 常见 的 馅 料 搭 配 : 
黄瓜 和 黄油 

ih WERE. ERTIES 
鸡肉 配 香 草 

Wh ih WE Be A & 

FO Ei Ho Fh FE HE Hh ih 


火腿 普 和 黄油 


6 人 份 


塔 莎 的 业 园 子 里 总 种 着 番 训 。 番 刘 一 般 部长 势 不 错 ， 但 是 它们 最 怕 
切 根 虫 。 为 了 防止 这 种 虫害 ， 她 会 用 报纸 给 番茄 芭 根部 裸露 在 外 面 和 
埋 在 土 里 的 部 分 各 2.5 厘 米 ) MN RFE. 


番茄 汤 : 
PERS i SEY SE 
Lo 2 Ê 

RAF‏ ۳ تم 


2 茶匙 红糖 


1 块 牛肉 汤 块 ， 用 一 杯 热 水 化 开 
6 汤匙 黄油 

1 标 热 术 

盐 和 胡椒 粉 ， 用 于 调味 

干 罗勒 碎 或 新 鲜 的 罗 惑 碎 

3 杯 牛 奶 


TRA. BETA GIA, M207 AA, Rail, We 
置 一 边 。 


再 做 暂 汁 。 将 4 粒 丁 香 插 进 半 个 洋 瓯 里。 在 平底 锅 中 熔化 黄油 ， 并 


INA RRA HRN NA FM, IER. FRINATE A, ASI, 
ITA o 


MA EM. PAGER, RIRS. BT AS A A EN 
E SEN tay DA و‎ E E. ERT EEE XL 
层 兹 钢 里 充分 加 热 。 如 果 汤 凝固 了 ， 记 得 搅动 一 下 。 塔 莎 通常 襄 欢 用 豆 
Ken. 


6 一 8 人 份 


蓝 色 的 算 瓜 做 汤 最 好 吃 了 ， 但 是 所 有 的 冬 南瓜 ， 例 如 胡桃 南瓜 或 者 
青 南瓜 也 不 错 ， 胡 桃 南瓜 最 容易 做 汤 。 在 一 个 坎 暖 、 通 风 的 地 方 熟化 几 
周 后 ， 冬 南瓜 可 以 在 凉爽 、 干 燥 和 避 光 的 地 方 存储 数 月 。 完 全 成 熟 的 南 


瓜 水 分 较 少 ， 因 此 更 适合 做 汤 和 储存 。 在 过 去 ， 我 们 的 卧室 一 般 是 不 取 
暧 的 ， 所 以 床下 无 疑 是 一 个 存储 南瓜 的 好 地 方 。 许 多 地 害 由 于 过 于 泣 
ie» SIM Ni Er tii FE TEA Ke 


900 克 左右 的 冬 南 瓜 

4 杯 蔬菜 或 鸡肉 高 汤 
LAR RE HAE, MH 
1 茶匙 盐 

2 汤 是 黄油 

3 茶匙 新 鲜美 末 


提前 将 烤箱 预 热 至 200'C 。 竖 着 将 冬 南瓜 对 半 切 开 。 将 切面 朝 下 放 
在 油纸 或 烤 盘 上 ， 放 进 烤 箱 烤 1 小 时 ， 直 到 冬 南瓜 变 软 。 同 时 ， 在 一 个 
An E O EE o 


E E IE IE ES 
Ho fiat MMA FRE ANA. ما‎ 


Wai, 137-20282 A ay. RR RENTE, + 
动 的 时 候 可 以 用 汤 勺 把 南瓜 肉 碾 碎 。 


水 果 和 沙拉 


6 一 8 人 份 


每 当 明 到 感 兴趣 的 配方 ， 塔 莎 都 会 根据 目 己 的 口味 稍 做 调整 ， 然 后 
收录 到 自己 的 食谱 里 。 她 通常 只 吃 当 季 的 食物 ， 所 以 才 会 大 量 种 植 蔬 荣 


e IZ MEE ۳20۱۳2۵604۳ VRE REN. XETER RIZE 
沙拉 ， 那 时 正 是 玫瑰 盛开 的 季节 ， 她 喜欢 把 餐 果 放 在 前 万 ， 边 吃饭 边 欣 


TA FREE 0 
127450 50.09 5 76 E 
1 杯 醋 
123 杯 新 鲜 的 青豆 碎 
TARA i 


127۶450 JY 3 7) E 


1 E 110 ۳ HH 
VAR EI BY HE 


URS. BES, EIS. SES. AN FHF, IN 
进 一 个 大 碗 里 。 


BEE MOH. gh. AER MAW HR GA, FFI. RA 
طر‎ 22 9 E, MRS. 


将 拌 好 的 沙拉 放 入 冰箱 冷藏 过 夜 。 这 个 沙拉 放置 一 两 天 ， 入 味 后 会 
更 好 吃 。 


HS FW 


2 人 份 


塔 水 经 疝 会 用 研磨 机 把 剩 下 的 火腿 、 鸡 肉 和 火 鸡 缕 俯 ， 做 成 炸 丸 
子 。 研 磨 机 也 特别 适合 处 理 根 芭 类 蔬菜 ， 比 如 胡 葛 卜 ， 用 来 做 这 道 菜 就 
很 方便 。 这 人 台 研 磨 机 我 们 现在 还 在 用 ， 而 且 它 还 像 80 年 前 一 样 好 用 。 


54 杯 葡萄 干 
2 一 4 汤匙 蛋黄 普 
1۱ 


MEHE bh, PAE MAMA E Prete. FERRER 


羽衣 甘蓝 沙拉 


2 人 份 


塔 莎 一 年 种 两 次 羽衣 甘蓝 ， 一 次 在 早春 ， 一 次 在 肆 夏 。 在 右 夏 种 植 
AA ACH i WX AEE (EEA AE, HE PORN RAN 
Au, BEACH SABO ما‎ FRET, HER 


的 遭遇 让 她 更 同情 那些 靠 庄 称 吃 饭 的 农民 们 。 
羽衣 甘蓝 
核桃 仁 
FR, WE 
PEAR AY AF | 
BRAT 
调味 汁 : 

177 22 
少许 辣椒 粉 
1 汤匙 橄榄 油 
少许 香 醋 
少许 盐 


羽衣 甘 置 洗 净 ， 去 根 ， 切 细 ， 然 后 用 手 揉 雁 。 根 据 个 人 喜好 加 入 芋 
Ry 9 ۲۰ PARKA E, 


PTE RYT ECEME ATE RE, DORE TERS. EAN 
调味 汁 在 沙拉 上 即 可 。 


用 潮湿 的 纸 瘟 在 太 上 ， 放 在 冰箱 里 ， 可 以 存放 2 天 。 


ai:‏ را زک 


ha ۳ 5 


2 人 份 


这 是 一 道 我 们 一 年 四 季 都 会 吃 到 的 醋 点 。 香 佑 和 橘子 总 是 沙拉 碗 里 
最 先 被 蝶 光 的 水 果 。 随 独 季 节 的 推移 ， 桶 子 的 质量 会 不 太 稳 定 。 分 量 重 
的 橘子 比较 好 吃 ， 因 为 水 分 更 足 。 成 熟 的 橘子 摸 起 来 很 结实 ， 而 且 表面 


IRA BE. AVDA REA RR. PRED, RNA 
ELBE, TONE, BER SMU: 


RARE, 2 AIR 

2 个 杆子 。 法 友 

将 栖 子 分 成 欠 ， 切 块 。 将 香 态 和 柱子 拌 在 一 起 。 
马上 食用 ， 可 以 吃 原味 的 ， 也 可 以 搭配 一 些 奶油 。 


E IZMIR RARA E AAA. ROMO 
是 她 20 世 纪 60 年 代 搬 到 佛蒙特 ， 时 种 下 的 。 梨 子 一 般 在 夏 末 和 秋 初 丰 
收 。 需 要 用 梨子 的 时 候 ， 她 会 走出 前 门 ， 穿 过 风铃 草地 ， 从 满 是 绿 草 的 
和 斜坡 下 到 巢 树 旁边 。 当 第 一 次 箱 冻 来 临 前 ， 她 会 把 梨子 都 摘 下 来 ， 用 伪 
储存 起 来 。 


2 汤匙 橄榄 油 
12 6 

8 杯 新 鲜 的 芝麻 菜 
VALE EJEA 
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SL SA EIA 
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EN A ES Woh es PZ, 
ORI. TER, XIRA SM MEKKE RAIN NZ. REKE 
RIMS DHE TEE EYES MRA 
رو‎ MEPLAPALE E. RM, EM RUDE VENAN RAG 
啊 。 


在 平底 锅 中 熔化 黄油 ， 保 持 中 火 加 热 。 边 加 面粉 边 搅拌 ， 大 约 2 分 
钟 。 再 加 入 牛奶 ， 边 都 边 抄 动 ， 直 到 着 汁 变 浓 稠 ， 大 概 6 一 8 分 钟 。 最 后 
加 入 盐 调 味 ， 并 搅拌 均匀 。 


کر ۴ ES ES‏ جر DWE‏ زج 
的 。 时 间 允 许 的 情况 下 ， 塔 莎 更 愿意 自己 开车 去 商店 购物 ， 买 些 自己 需‏ 
要 的 东西 ， 有 时 候 也 只 是 猎奇 ， 尤 其 在 她 想 知道 这 家 商店 是 卖 什么 丙 品‏ 
的 时 候 。 在 每 年 圣诞 节 前 的 一 个 多 月 ， 她 会 去 一 越 佛蒙特 州 北部 ， 买 些‏ 
质量 上 乘 的 囊 火 腿 。 这 些 火 腿 一 部 分 用 来 送信， 为 一 部 分 为 一 些 特殊 的‏ 


场合 准备 。 塔 水 经 和 常 做 火腿 效 ， 用 来 浇 在 奶 酷 通 心 粉 上 、 做 三 明治 的 馅 
料 、 涂 在 饼干 上 ， 或 者 给 米饭 或 土豆 提 味 。 厨 房 里 的 时 比 厨 具 不 多 ， 她 
一 般 会 用 美 腾 雅 料理 机 来 做 这 道 火腿 次 。 当 然 ， 如 果 用 普通 的 搅拌 机 也 
是 没 问 题 的 。 

170 克 熟 的 政 火 腿 ， 切 成 小 块 

85 克 陈 年 切 达 奶 酷 

1-2322 KK 


将 全 部 配料 放 进 料理 机 中 搅 打 均匀 。 如 果 用 来 做 三 明治 的 话 ， 事 前 
FN LEAR ENT. 


密封 放 进 冰 箱 ， 可 以 储存 一 周 。 


KK FT FE YH 


~ 1 ۲ 
atl) Se 


DA FT که‎ BOR IG EN ANZ AAA 


Ar 


油 ， 因 为 那 时 正 是 香草 长 势 成 盛 的 时 节 ， 新 鲜 的 欧 芹 和 地 更 随手 就 能 摘 
到 。 她 在 温室 里 种 了 几 棵 柑橘 类 的 小 树 ， 昌 然 每 次 收成 不 多 ， 她 也 特别 
开心 。 这 些 量 根 本 不 够 用 ， 所 以 她 还 是 要 从 商店 买 很 多 莱 姆 和 柠檬 。 

LARK AE 

KRE HBR 

Lei RE KEF, MA, FEHB 


2;s 茶 匙 柠檬 汁 


将 黄油 搅 打 至 松软 、 顺 滑 。 加 入 切 雄 的 欧 奈 、 盐 和 胡椒 粉 ， 然 后 边 
E 


HAMMER MAREA. FR it ARA ZA 
KIT HOHE, Rr Ree, ETI FY DA EE 


油 酥 面团 


FY 2-۳ ۳۲22/۳۹2۸ RF FS IR SZ 


ETD ICE AIR, FAIR, He AR EUR FR FRE A Al. HEE 
第 在 大 理 石 台面 上 揉 面 ， 然 后 迅速 整形 。 大 理 石 可 以 让 油 酥 面团 保持 低 
in, EA. AA RAR EAA EREN, MEA 
惯用 木质 的 氛 面 杖 。 


227۳۲۳ in ay, لد‎ 
۱ Fy REAL BR iva 


RR 


DS 


先 混合 中 筋 面粉 和 盐 ， 然 后 加 入 起 酥油 ， 快 速 倒 入 搅拌 ， 直 到 面粉 
呈 吾 豆 粒 状 即 可 。 洒 少许 水 ， 揉 面 ， 然 后 压 成 面团 。 将 面团 一 分 为 二 ， 
轻 轻 压 成 饼 状 。 将 两 个 面团 盖 好 ， 放 进 冰箱 冷藏 至 少 半 小 时 。 取 出 面团 
放 在 撤 过 面粉 的 台面 上 ， 从 面团 的 中 心 把 面团 向 四 周 措 开 ， 一 反 一 扩 
扒 ， 不 要 着 急 。 不 要 用 力 下 压 氛 面 杖 ， 只 要 轻 轻 回 四 周 摧 开 即 可 。 用 所 
面 杖 把 派 皮 知 起 来 ， 放 到 派 盘 上 ， 将 派 皮 按照 派 盘 的 形状 压 紧 。 可 以 用 
BY GS REISE: 


塔 莎 很 喜欢 非凡 农庄 的 各 种 食品 。 非 凡 农庄 面包 店 成 立 于 1937 年 ， 
地 点 在 康涅狄格 州 的 费 尔 菲 尔 德 ， 由 一 位 主妇 和 一 位 有 三 个 小 孩 的 妈妈 
一 起 创立 ， 这 个 时 间 和 地 点 也 正巧 是 塔 莎 开始 做 主妇 和 妈妈 的 时 间 和 地 
区 。 这 球 馅 料 是 她 用 现成 馅 料 改良 过 的 ， 她 经 党 在 节日 用 来 填充 烧火 


鸡 。 


2:78 A 

ARR FR, MA 

A‏ کر 

FE, DARA 

450 克 袋 装 的 非凡 农庄 香草 味 填料 

1 杯 新 鲜 的 混合 香草 ， 例 如 欧 章 、 百 里 
AMA, AA 

香 、 香 薄荷 、 鼠 尾 草 和 马 郁 兰 


平底 锅 小 火烧 热 ， 倒 入 鸡肉 高 汤 和 黄油 首开 ,冷却 。 在 搅拌 兢 中 加 
入 非 几 农庄 香草 味 填料 和 其 他 配料 ， 再 将 高 汤 和 黄油 倒 进 去 ， 轻 轻 抠 
勺 。 烤 火 鸡 的 时 候 ， 将 馅 料 填 充 进 去 ， 不 要 填 得 太 满 。 火 鸡 和 馅 料 的 温 
度 要 达到 74C 左 右 。 塔 莎 会 把 锡 制 烤 炉 放 在 壁炉 前 烤 火 鸡 ， 一 只 9 干 殉 
左右 的 火 鸡 差不多 需要 烤 4 一 6 小 时 。 


8 人 份 


在 20 世 纪 20 年 代 ， 塔 莎 参 加 过 几 次 康涅狄格 州 的 户外 人 杂 会 ， 录 会 是 
在 一 标 老 苹果 树 下 举办 的 。 几 十 年 后 ， 她 想 从 那 村 侠 果树 上 取 一 梯 插 术 
回 佛蒙特 州 种 植 。 打 听 后 才 知道 ， 那 棵 树 早 在 1938 年 那 次 大 飓风 后 就 不 
在 了 。 不 过 ， 她 还 记得 那 棵 树 上 苹果 的 特点 ， 所 以 很 快 就 找到 了 那个 品 
种 ， 不 久 就 拿 到 了 树苗 。 她 把 这 标 树 苗 种 在 前 廊 西 南方 向 的 草坪 边 。 


FET, MH EPPS Tinie, TARA pi es ad, BB A 
TIRE. ROSA EEE BORER AER AREA 
是 再 好 不 过 的 了 。 


2 块 可 以 做 22 厘 米 派 皮 的 油 酥 面团 
م1‎ 5 FJ RE 

1.3 RER (2684) 
Vek 

1257 AED 


将 烤箱 提前 预 热 至 240'C 。 参 照 110 页 的 配方 制作 油 酥 面团 。 填 充 馅 
料 之 前 烤 10 分 钟 。 然 后 将 烤箱 的 温 肛 降 低 到 220'C。 苹 果 去 皮 ， 去 核 ， 
切 成 6 双 米 厚 的 片 。 然 后 混合 肉桂 粉 、 昌 砂糖 和 盐 ， 和 苹果 乒 拌 匀 ， 放 
置 10 分 钟 。 


将 派 皮 按压 进 派 盘 里 ， 然 后 把 苹果 片 放 上 去 ， 用 勺子 或 手 将 苹果 铺 
I. HEN RIK, FHITERERU DT. BERIKIOES HERE 20 
分 钟 ， 然 后 把 烤箱 多 度 降 到 170C 再 烤 30 分 钟 。 


塔 莎 一 般 不 会 把 苹果 派 烤 得 过 熟 ， 她 觉得 苹果 片 稍微 脆 一 些 口 感 更 
好 。 


4 人 份 


塔 水 的 园子 里 有 6 柠 们 果树 ， 从 夏 末 一 直到 秋天 轮流 结果 。 早 成 见 
的 苹果 不 好 保存 ， 剧 降 前 成 熟 的 苹果 可 以 保存 半年 左右 。 大 部 分 华 果 都 
很 适合 做 苹果 着， 如 果 把 两 三 个 品种 混合 在 一 起 就 更 好 吃 了 。 每 到 苹果 
丰收 的 季节 ， 塔 钞 会 做 各 种 各 样 的 苹果 料理 ， 苹 果 派 、 苹 果 桨 重 糕 、 芋 
果 脆 请、 苹果 馅 饼 和 芋 果 次 等 等 。 她 第 把 苹果 桨 当 作 配餐 或 甜点 ， 刚 从 


PES HOR AUER BE AP PA, ERA. AR MIA AER 
ee BIM 1 PARC ATER ERA RIN, LE ERE AFP DD 


4 个 大 苹果 
水 


将 苹果 洗 净 ， 去 皮 ， 去 核 ， 切 块 。 塔 莎 喜 欢 用 一 半 帝 国人 苹果， 一 半 
可 德 兰 人 苹果。 将 苹果 块 放 入 锅 中 ， 加 半 杯 水 。 如 果 侠 果 不 太 新 鲜 的 话 ， 


需要 多 加 一 些 水 。 


mb, DKA. 100200011 ۳۸( TMD, KAO, ۴ 
果 变 软 烂 即 可 ， 但 不 要 者 得 太 烂 。 


如 果 想 吃 这 种 有 颗粒 感 的 苹果 着 ， 那 就 不 需要 额外 的 步骤 了 。 把 锅 
离 火 以 后 ， 塔 钞 还 会 快速 搅拌 1 分 钟 左 右 ， 让 采 桨 的 口感 更 顺 清 。 如 采 
AON FI ISR, MMT BIE So 


REN 


10 人 份 


塔 莎 会 把 成 熟 的 苹果 摘 下 来 放 在 一 个 绿色 水 曲 柳编 织 的 篮子 里 ， 将 
其 摆 放 在 面包 发 酵 箱 旁 的 柜台 上 ， 方 便 接 下 来 几 天 拿 来 做 蔷 果 桨 或 苹果 
派 。 她 每 天 都 会 烤 曲 奇 或 和 蛋糕， 用 来 招待 客人 或 者 做 下 午 条 。 如 果 客 人 
们 到 时 了， 他 们 会 帮 塔 莎 打下 手 ， 比 如 运送 案 火 、 更 换 蜡 烛 或 者 搬运 末 
草 去 做 堆肥 ， 具 体 根 据 季 节 来 定 。 塔 莎 有 时 会 给 蔷 果 重 糕 再 做 一 层 糖 
A, AW eat ARR 


tats: 


34 杯 白 砂糖 
1 个 鸡蛋 
RRA AY HE 
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1 AR AL HE a ER 
HERR: 

1 杯 红 糖 


Wh‏ رو 


LALA A 


FEAR TIA E 1800. SCHERE FEW TK STEEP A A 
砂糖 、 鸡 重 和 黄油 ， 搅 打 均 匀 。 然 后 加 入 面粉 、 泡 打粉 、 盐 、 肉 桂 粉 、 
TANIA, MP. 


将 面糊 倒 进 20x20 厘 米 的 烤 盘 中 ， 放 进 烤箱 烤 25 一 30 分 钟 ， 可 以 用 
叉子 或 牙签 插 进 和 蛋糕 中 心 ， 如 果 拔 出 来 不 粘连 即 可 。 


Re BREE IN fe Ay DA FE VE NER © EA A ZL A MAR 


110'C 左 右 。 然 后 关 火 ， 冷 却 至 38'C 左 右 。 再 加 入 黄油 和 香草 精 ， 搅 打 
均匀 ， 直 到 糖 赴 变 浓 笛 ， 然 后 将 烽 霜 涂抹 到 蛋糕 上 即 可 。 
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10 一 12 人 份 


适合 做 料理 的 苹果 通 和 比较 脆 并 带 点 酸味 ， 这 种 苹果 也 更 适合 储 
存 ， 比 如 乔 纳 金 和 魏 陕 普 这 两 个 品种 。 但 是 塔 莎 一 般 直 接 用 手头 的 苹 
Ro RENE RR ce BANE AEB EK IP SA IE HE ERA 
% HL MET, 2۳10-122۳ RNA ARE, 
ZAR FRE FUER BARDA CSE OR eg REE Y RSE 
果 派 时 ， 她 会 直接 把 成 品 固定 在 料理 台 边 上 ， 然 后 继续 其 他 的 工作 。 原 


先 的 烤 侠 果 配 方 是 把 苹果 去 皮 、 切 块 的 ， 而 不 古 整个 烤 的 ， 下 面 的 配方 
是 塔 莎 个 人 的 制作 方法 。 


1th GL HE 
ERA EA 
MEAT 


DE HEGRE THUAN E 1800. SERVE, ZI. HIM. MET, A 
豆 苞 粉 和 肉桂 粉 混合 均匀 ， 填 进 苹果 里 。 


EE ROGER E, BARGER MIK, HERF, 30-50 
分 钟 ， 直 到 苹果 变 软 ， 但 是 不 要 烤 到 制作 苹果 桨 的 状态 。 

比 起 新 鲜 的 人 苹果， 放置 几 天 的 苹果 的 烤 制 时 间 更 短 ， 因 此 要 根据 情 
况 来 调整 时 间 。 侠 果 烤 好 之 后 ， 苹 果 里 滩 出 的 水 和 人 馅 料 里 的 糖 混 合 在 一 
起 会 形成 糖浆 。 


可 以 在 烤 苹 果 上 深 点 鲜 奶油 一 起 食用 。 


可 做 24 块 5x5 厘 米 大 小 的 布朗 尼 


从 春 末 到 初秋 ， 塔 莎 基本 都 竺 在 自己 的 园子 里 。 而 在 寒冷 的 冬天 ， 
日 天 时 间 短 ， 她 就 竺 在 室内 写作 。 塔 莎 书 时 的 堪 边 是 北边 的 窗户 ， 右 边 
是 壁炉 。 书 桌 上 总 少不了 各 种 甜点 。 这 个 配方 是 塔 莎 最 喜欢 的 布朗 尼 配 
方 ， 她 经 间 在 初冬 时 制作 ， 那 会 儿 夏 令 时 刚 结束 ， 下 午 四 点 左右 天 就 黑 


了 。 她 还 特别 喜欢 配 上 糖 霜 一 起 吃 。 
布朗 尼 : 
1 杯 +2 汤 是 黄油 
34 杯 烘焙 用 可 可 粉 
4 个 鸡蛋 
1 茶匙 香草 精 
244 


VAT رز‎ mH 


6 汤匙 熔化 的 黄油 
55 杯 烘焙 用 的 可 可 粉 
Y HAY 
270۳ 5 2J He 

1 茶匙 香草 精 


将 烤箱 提前 预 热 至 180'C 。 先 制作 香 糙 ， 将 黄油 熔化 后 倒 进 搅拌 碗 
里 ， 随 后 加 入 可 可 粉 、 鸡 重 、 香 草 精 和 其 余 配料 ， 混 合 均匀 。 


将 面糊 倒 入 23x33 厘 米 的 烤 盘 里 ， 放 进 烤箱 烤 25 分 钟 左 右 ， 用 叉子 
插 进 香 糕 中心， 拔 出 来 时 不 粘连 即 可 。 注 意 不 要 烤 过 头 。 将 烤 好 的 得 糕 
LE REH PGR ERN: 
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12 人 份 


如 果 只 有 一 种 制作 巧克力 蛋糕 的 方法 ， 那 肯定 非 夏 洛 特 蛋糕 英 属 
了 。 内 德 : 希 尔 斯 的 姐姐 夏 洛 特 : 布 朗 在 20 世 纪 50 年 代 将 这 个 配方 介绍 给 
了 家 里 人 。 塔 莎 觉得 这 球 和 蛋糕 实在 是 太 惊 艳 了 ， 我 们 也 觉得 它 非常 美 
味 。 这 款 蛋 糕 要 用 22x38 厘 米 的 烤 盘 烘焙， 然后 涂 上 1 厘米 厚 的 香草 奶油 
霜 ， 奶 油 霜 是 用 黄油 、 奶 油 和 香草 精 做 成 的 ， 整 个 重 糕 吃 起 来 口感 丰 


TE LAA LA E. RA EA MARA, PD‏ رو 
EZ MATA TIREN.‏ 


tats: 


2 杯 白 砂糖 


ARRE Sd 

34 杯 玉米 油 
LA fi i HP 
24K HS FL 

1 个 鸡蛋 

LRT TR 
奶油 霜 : 

113 克 软化 的 黄油 
少许 盐 

玛 杯 左右 的 奶油 ， 让 奶油 霜 更 容易 涂抹 
900 克 糖 粉 

1 汤匙 香草 精 


将 烤箱 提前 预 热 至 180'C 。 先 做 重 烷 。 将 糖 和 玉米 油 混 合 在 一 起 ， 


MAR, MINS. هد‎ ۱۸۲۰۳۵۲۵۵۱ MES. RE 
糊 倒 入 涂 过 油 、 撒 过 面粉 的 烤 盘 中 ， 烤 半 小 时 左右 。 


然后 制作 奶油 刹 。 在 一 个 大 号 的 搅拌 碗 中 混合 真 油 、 糖 粉 和 盐 ， 用 
大 勺 充分 抄 打 1 分 钟 。 再 加 入 香草 精 ， 继 续 挠 打 1 分 钟 左 右 。 然 后 逐次 、 
少量 地 加 入 奶油 ， 直 到 搅 打 至 自己 需要 的 浓 稠 度 。 和 蛋糕 冷 却 后 即 可 涂 
Ho 


Fy i JE Fr A 


可 做 36 块 6 厘米 大 小 的 饼干 


塔 莎 习惯 用 巧克力 豆 代 丛 这 款 曲 奇 中 的 巧克力 寿 片 ， 添 加 大 量 的 巧 
克 力 豆 也 是 她 制作 这 丈 饼 干 的 一 大 特点 。 此 外 ， 她 独特 的 配料 和 搅拌 方 
法 也 让 这 款 巧克力 碎片 曲 奇 的 口感 与 众 人 不同。 首先， 黄油 要 软化 到 快要 


熔化 的 程度 。 其 次 ， 配 料 不 能 搅拌 得 太 过 头 ， 我 们 应 该 还 能 分 辨 出 面糊 
中 的 各 种 配料 。 火 候 也 要 适当 ， 曲 奇 既 不 能 夹 生 ， 也 不 能 烤 得 太 硬 。 饼 
干 的 边缘 刚刚 开始 变色 就 可 以 取出 烤箱 了 ， 只 要 面糊 不 湿 束 可 以 了 。 取 
出 后 要 立刻 把 曲 奇 从 油纸 转移 到 冷却 架 上 。 最 后 这 一 步 可 能 会 弄 坏 几 块 
曲 奇 ， 烘 焙 师 正好 可 以 借 此 机 会 答 答 口感 。 


34 杯 黄 粮 


1 茶匙 香草 精 


1 et LAT HY 

1 杯 软 化 的 无 盐 黄 油 

224 杯 中 筋 面 粉 

2 一 3 杯 半 甜 的 巧克力 豆 

将 烤箱 提前 预 热 至 180'C。 在 一 只 大 号 搅拌 碗 中 加 入 黄 糖 、 白 人 砂 
糖 、 黄 油 、 香 草 精 、 鸡 香 、 中 筋 面 粉 、 盐 和 泡 打 粉 ， 稍 微 搅拌 一 下 ， 然 
后 加 入 巧克力 豆 。 

用 汤匙 分 次 将 面糊 囊 到 油纸 上 ， 轻 轻 拍 平 ， 放 进 烤箱 烤 8 一 10 分 钟 
或 者 烤 到 像 上 文中 描述 的 状态 即 可 。 


这 些 配 料 可 以 做 36 块 曲 奇 ， 放 在 密封 的 容 右 中 可 以 保存 一 周 左 右 。 
如 果 和 密封 冷冻 保存 ， 可 以 存放 更 久 一 些 。 但 是 ， 这 球 曲 奇 的 口感 在 最 初 


的 一 两 天 内 是 最 好 的 。 


7 7۳117 J 


4 人 份 


热乎 乎 的 巧克力 布丁 搭配 一 勺 香草 冰 激 竣 ， 这 是 一 道 让 我 非常 难 起 


PAE مور‎ E A AS 
Mad نگ‎ Fe IEA J ORE NAO TAM, HANA BSE 
ACA. AS ARRAS, HEE TAFE Y AE, PA JE OIEA 
(ilo تاج‎ BN TA A IS EHEN, MURA ES 
FRR, th) DEBI REALES, ABER RAT AAA TARA ST o 1 
丁 可 以 冷藏 保存 2 天 ， 但 是 最 好 还 是 在 当天 吃 挥 。 除 了 搭配 冰 激 竣 外 ， 
鲜 奶油 也 是 不 错 的 选择 。 巧 克 力 布丁 做 起 来 既 简 单 又 快捷 ， 你 也 可 以 自 
己 发 明 其 他 口味 的 布丁 。 


277 A BY HB 
2 杯 全 脂 牛 奶 
4 杯 无 糖 可 可 粉 
3 汤匙 玉米 淀粉 


Pak AK 


将 白 砂 糖 、 可 可 粉 和 水 一 起 者 开 ， 边 都 边 挠 动 ， 并 先 加 入 13 杯 牛 
恕 。 在 一 只 小 碗 里 用 剩 下 的 牛奶 混合 玉米 演 粉 。 


将 玉米 诞 粉 牛奶 混合 液 倒 入 锅 中 ， 继 续 搅 拌 ， 直 到 布丁 开始 变 浓 
稠 。 这 时 将 火 调 小 ， o 


25 HE PY Ze Ht 


可 做 16 一 20 块 10 厘 米 大 小 的 姜 饼 


塔 水 经 常 在 每 个 食谱 的 页 脚 写 上 如 何 改进 这 个 配方 ， 有 时 候 其 至 直 
接 在 那 页 配方 上 画 个 大 又 ， 表 明 她 已 经 找到 了 更 好 的 版 本 。 这 是 她 用 来 
PESE IES AE E ESE rth EA 
BABES, MARTE RE VB EN Se GR ZA RA BRA) BIZ o 


zit: 


1 杯 黄油 
MAR RK 
Durch 

1 杯 黑 糖 

6 杯 面粉 
VARIA TAS 
3 个 鸡蛋 
17217 xt it 
1 茶匙 肉桂 粉 
糖 霜 : 
11217 A AE 
RK 

2 个 蛋白 


将 烤箱 提前 预 热 至 180'C 。 先 做 雪 饼 。 打 发 黄油 ， 然 后 加 入 黑糖、 
鸡 合 和 糖浆 ， 搅 拌 均 习 。 将 干 性 材料 过 科 ， 然 后 与 湿性 材料 混合 均匀 。 
之 后 将 饼干 面团 按 平 ， 用 模具 按压 出 想 要 的 造型 。 在 需要 的 地 方 扎 孔 ， 
用 来 穿 丝带 。 将 整形 好 的 委 饼 放 入 烤箱 ， 烤 干 即 可 ， 但 不 用 烤 得 太 脆 ， 
时 间 约 为 10 一 15 分 钟 ， 要 根据 饼干 的 薄 厚 来 决定 ， 人 饼干 的 边缘 变色 就 可 
以 了 。 


然后 制作 糖 看 。 将 白 砂 糖 和 水 都 开 ， 并 打发 重 白 。 糖 水 疙 到 可 以 用 


EE‏ لح زک زر AY, RARA AA,‏ رلک رل اف رح رو 
TERA, TARA, EME RABIA DO, ۶‏ 
霜 ， 开 始 装饰 你 的 姜 饼 曲 奇 吧 !‏ 


6 人 份 


从 青年 到 暮年 ， 塔 莎 一 直言 欢 养 鸡 ， 对 这 些小 家 伙 也 有 着 非常 特殊 
的 感情 。 它 们 不 仅 能 产 重 ， 还 给 菜园 子 增 添 了 一 份 活力 。 每 到 大 雪 封 门 
的 冬季 ， 塔 莎 会 想方设法 给 它们 喂 些 绿叶 菜 ， 通 常 是 羽衣 甘蓝 ， 夏 天 则 
将 它们 随意 放养 ， 采 园 里 有 的 是 杂 草 可 以 吃 。 随 着 白天 逐渐 变 长 ， 气 候 
逐渐 变 暖 ， 春 天 是 这 些 鸡 大 量 产 香 的 季节 。 随 独 鸡 集 数 量 的 增多 ， 拱 水 
的 食谱 也 会 随 之 变化 ， 烤 重 捧 便 经 常 出 现在 我 们 的 餐 果 上 。 如 今 ， 大 多 


数 牛 奶 都 已 经 过 巴 氏 消毒 ， 因 此 这 个 配方 中 的 牛奶 不 需要 煮沸 消毒 。 
4 杯 牛 奶 


1 茶 是 香草 精 
YA ta 2 i 
EM ae 


将 烤箱 提前 预 热 至 150C PTA ECEM. HNMR 
Nii PE, APP EIR, FA a BIER BI o 


TERT LAA SEM, JARRE IP. زر‎ at 
Sk, Y E Te. ARPA UD و ول ار رح‎ ESE ER: 
固 ， 时 间 大 概 为 45 一 60 分 钟 。 


将 烤 好 的 蛋 捧 取 出 ， 放 在 一 边 冷 却 。 蛋 所 取出 来 以 后 还 会 自己 继续 
烘 烤 一 会 儿 。 


8 人 份 


这 个 食谱 需要 用 到 手 摇 冰激凌 机 。 


PEA AR, IRAN. IL 
NA E PY ES oUt ECR FP TIT RA 
TIER DEP BE, Ee AME AS EM, BRASA RATA 
HERA TUR © TOTES ER EE Y VK GUIA BA o 


4 杯 鲜 奶油 
4 杯 牛 奶 


VAR A J FE 


在 一 个 炖 锅 里 将 鲜 奶 油 加 热 ， 快 郑 沸 时 立刻 离 火 。 这 时 加 入 日 砂糖 
Ait, MAI o 


冷 浆 过 夜 或 几 小 时 ， 取 出 后 加 入 牛奶 和 香草 精 ， 搅 拌 均匀 后 倒 入 冰 
激 竣 机 中 。 在 冷冻 桶 里 加 入 冰 和 盐 。 

开始 搅动 时 ， 前 5 分 钟 要 搅动 得 慢 一 些 。 当 你 感觉 手 摇 柄 搅动 得 比 
较 费 力 时 ， 冰 诉 凑 就 基本 上 做 好 了 。 


可 做 36 块 8 厘米 大 小 的 曲 奇 


在 新 英格兰 地 区 ， 雪 季 要 一 直 从 2 月 末 持 续 到 4 月 ， 有 时 候 甚 至 会 到 
5 月 初 。 换 句 话 说 ， 新 英格兰 一 年 差不多 有 6 个 月 以 上 都 是 冬天 。 塔 莎 经 
常 引用 马克 : 吐 温 的 话 来 形容 这 里 的 冬天 :“ 新 英格兰 有 9 个 月 的 冬天 ， 
FSS HA EF, CORE. CE: “如 果 你 不 喜欢 新 英格兰 的 天 


Eo REEL. FETE AK, ADELA ed 
KA JPME Ft ABBE IT ST. ZAR, KEMER, RAE 
会 导致 土地 不 断 解 浆 和 复 冻 ， 严 重 影 响 农作物 的 生长 。 多 变 的 天 气 也 众 
生 了 更 多 的 下 午 茶 时 间 ， 早 春 不 仪 带 给 我 们 大 雪 、 雨 水 和 番 红 花 ， 也 给 
我 们 带 来 了 美味 的 燕 支 曲 奇 。 


1 杯 软化 的 黄油 
1 茶匙 香草 精 
1 茶匙 肉桂 粉 
1 杯 白 砂糖 

2 杯 中 筋 面粉 
ESTA 


1 整 杯 红糖 


提前 将 烤箱 预 热 至 180'C。 在 一 只 大 号 搅拌 碗 中 加 入 黄油 、 白 砂 
糖 、 红 糖 、 鸡 和 漠 和 香草 精 ， 搅 拌 均 襟 。 再 加 入 中 筋 面粉 、 盐 、 泡 打粉 、 
肉桂 粉 和 燕麦 ， 稍 微 混 合 即 可 。 


用 汤匙 将 曲 奇 面糊 分 次 中 到 油纸 上 ， 用 叉子 轻 轻 招 平 每 块 曲 奇 面 
团 。 放 进 烤箱 烤 8 分 钟 或 者 直到 曲 奇 顶部 开始 变 成 金黄 色 即 可 。 


> 
o 


AMARA PES, (AERO IR 


8 人 份 


拱 水 虽然 不 经 党 做 南瓜 派 ， 但 是 每 次 做 的 都 非常 好 吃 。 她 通 利用 表 
面 光滑 的 小 个 南瓜 做 南瓜 派 ， 有 时 也 用 冬 南瓜 。 如 果 春 末 的 夜里 没有 发 
生 和 霜冻 ， 这 些 南瓜 的 长 势 就 会 很 好 。 在 南瓜 的 生长 季节 里 ， 每 天 黄昏 时 
分 她 都 会 去 菜园 做 最 后 的 检查 。 塔 莎 习惯 光 着 脚 进 亲 园 ， 如 果 她 觉得 滴 
到 脚 上 的 露水 特别 环 ， 束 会 给 容易 受 霜冻 影响 的 作物 站 上 布 、 竹 复 或 者 
E EI 


派 皮 : 


1 杯 过 得 的 中 筋 面粉 


PAR Fy Re Az BR ih 
2p re vk AK 
TENER: 

1۳27۳ E JK 


127۳ 107 ih 


先 制作 派 皮 。 混 合 中 筋 面 粉 和 起 ， 加 入 起 酥油 ， 快 速 倒 入 搅拌 ， 直 
BI HPN AM EDM TRAN: MIK, RE, Ra EREHAN, FERE Hi 
粉 的 台面 上 将 面团 拱 开 ， 然 后 转移 到 派 盘 里 。 


将 烤箱 提前 预 热 至 220'C 。 然 后 制作 馅 料 ， 将 南瓜 切 成 5 厘米 大 小 的 
块 ， 表皮 朝 上 放 进 烤 盘 中 ， 加 6 暑 米 左右 深 的 水 ， 烤 30~~45 分 钟 ， 或 直 


到 南瓜 变 得 软 烂 。 
PUMA A RB, HRT Mil, Aya AE AR AY ic 
料 混合 均匀 。 


将 南瓜 馅 料 倒 进 派 皮 里 ， 用 220%C 烤 15 分 钟 左 右 ， 再 用 180'C 烤 45 分 
钟 左 右 ， 用 叉子 从 中 心 插入 ， 又 子 不 粘连 即 可 。 冷 却 1 一 2 小 时 后 ， 就 可 
以 搭配 鲜 奶 油 一 起 食用 了 。 


Rev 9 


= SNE = A TR 
aii mn هتسه‎ ee = on ARO. 


درو و ا س 
a‏ 


大 米 布丁 


6 人 份 


大 米 储 存在 赣 色 碗 柜 从 上 面 数 的 第 二 层 ， 在 木 划 淀粉 、 黄 糖 、 精 制 
砂糖 和 和 葡萄干 的 劳 边 。 在 普通 葡萄 干 的 劳 边 ， 通 常 还 储存 着 一 盒 无 籽 简 


) RINCMAT. KA SERIAL AAA. FED RK oo Ee 
葡萄 干 进去 ， 但 是 一 般 不 会 太 多 。 每 到 晚餐 的 时 候 ， 大 米 布 本 总 能 出 现 
在 烤 炉 背后 ， 就 好 像 它 自己 从 塔 莎 房间 里 变 出 来 的 一 样 。 


کم 


1 茶匙 香草 精 


将 水 都 开 ， 加 入 大 米 和 盐 。 者 到 水 分 完全 被 大 米 吸 收 即 可 ， 大 约 10 
分 钟 。 


加 入 牛奶 和 白 砂糖 ， 在 中 火 上 加 热 ， 一 边 阁 一 边 搅 动 ， 大 约 半 小 
时 ， 直 到 所 有 的 配料 开始 变 浓 稠 ， 然 后 加 入 香草 精 ， 搅 拌 均匀 。 


如 果 者 过头 的 话 ， 大 米 布 丁 冷 却 后 就 会 变 硬 。 呈 奶油 状 是 火候 正好 
的 大 米 布丁 。 


可 以 搭配 鲜 奶 油 和 少许 肉 豆 苞 粉 或 肉桂 粉 一 起 食用 。 


DE A HH Sy 


可 做 36 一 48 块 


许多 年 以 来 ， 我 们 家 里 最 第 见 的 曲 奇 就 是 塔 莎 口 中 的 斑点 曲 奇 。 这 
球 曲 奇 是 她 从 甜 痿 饼 的 配方 改良 而 来 的 ， 甜 痿 饼 是 一 款 宾夕法尼亚 的 传 
统 调味 曲 奇 。 储 存 曲 奇 的 玻璃 链子 总 是 满 满 当当 的 ， 塔 钞 喜 欢 把 它们 放 
在 主 屋 门 对 面 的 橱柜 上 。 其 中 两 个 饶 子 里 放 着 原味 的 曲 奇 ， 忆 一 个 饶 子 


FBC SR ty HH ayo ROMA EA ARE ۵ A ERA زد[‎ IHR 
制 成 的 ， 通 常用 来 招待 客人 。 塔 莎 在 准备 下 午 茶 或 晚餐 时 ， 会 在 桌 尾 放 
一 锅 融 化 的 巧克力 、 一 堆 曲 闸 、 一 把 勺子 和 一 车 蜡纸 ， 边 做 东西 边 和 大 
家 聊天 。 


900 克 黄油 

少许 盐 

2 个 鸡蛋 

1 茶匙 泡 打粉 ， 和 2 一 3 汤匙 牛奶 混合 均匀 
5 杯 中 筋 面 粉 

1 一 2 茶 吓 肉桂 粉 

2 杯 白 砂糖 

aE [ ٩ 


KAA CEA, ور‎ BRA, HAM 
为 止 。 将 面团 放 入 冰箱 冷藏 2 小 时 。 将 烤箱 提前 预 热 至 180'C。 


将 面团 拓 成 3 训 米 的 薄片 ， 用 直径 5 厘米 的 饼干 模具 大 约 可 以 做 36 一 
48 块 曲 奇 。 烤 8 一 10 分 钟 即 可 。 


TRAP BR BSE 


1245 


RAIN TEA FEI, FEE GENE ARORA TOL 
PRIME. ADA A HERE RAR مک‎ WIENER 
Na, DURA a LEAR HOHER RAN ال‎ 
涂 上 奶油 霜 了 。 稍 稍 融 化 的 巧克力 奶油 霜 ， 配 上 夹 着 热乎 乎 香草 布丁 的 
重 糕 ， 让 人 难以 抗拒 。 如 果实 在 腾 不 开 手 ， 塔 钞 就 直接 用 厚 厚 的 巧克力 


DIARIA TEL o 


蛋糕 : 
3277۳ ۲۳ i HR 
1 杯 牛 奶 

2 杯 白 砂糖 


2 根 黄 油 棒 
157200478 : 
6 汤匙 熔化 的 黄油 
AE AT TA 
KF 

27/27 | BY HB 

1 茶匙 香草 精 


提前 将 烤箱 预 热 至 180'C。 在 一 只 大 碗 中 混合 中 筋 面 粉 、 泡 打粉 和 
盐 。 册 加 入 牛奶 、 香 草 精 、 黄 油 、 糖 和 鸡 乍 ， 搅 打 至 顺 滑 。 然 后 倒 进 两 


ILEANA AAA. 


放 入 烤箱 烤 25 一 30 分 钟 ， 用 牙签 插 进 蛋糕 中 心 ， 拔 出 来 不 粘连 即 
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家 倒 条 ， 看 看 需 不 需要 糖 或 牛奶 ， 需 要 加 多 少 ， 最 后 再 坐 回 目 己 的 位 
置 。 她 喜欢 坐 摇 椅 ， 椅 子 上 铺 一 块 黑色 的 羊毛 毯 ， 背 后 放 一 个 靠 桃 ， 手 
里 捧 一 个 没有 把 的 杯子 暧 手 。 最 舒服 的 下 午 录 要 数 冬天 围 坐 在 壁炉 旁 的 
时 候 了 ， 如 果 是 老 朋友 ， 塔 莎 束 很 随意 地 把 脚 搭 在 壁炉 劳 的 栅栏 上 。 


柯 基 在 大 家 脚下 窜 来 寅 去 ， 金 丝 从 唱 着 歌 ， 老 钟 每 半 小 时 敲 响 一 
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每 个 茶杯 中 加 一 茶匙 茶叶 ， 在 茶壶 中 也 加 入 一 茶匙 茶叶 。 在 茶 过 中 加 入 
开水 ， 泡 3 一 5 分 钟 。 搅 拌 一 次 ， 让 茶叶 沉 下 去 。 


如 果 你 想 喝 淡 一 点 或 者 浓 一 点 的 茶 ， 可 以 自行 调整 茶叶 量 ， 不 要 改 
变 冲 泡 时 间 。 
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除了 夏 末 以 外 ， 芋 果 榨 半 机 第 年 被 放 在 通 往 房子 过 道 劳 的 柴 房 里 。 
守 房 的 门 很 容易 被 南 风 刮 开 ， 所 以 塔 钞 干脆 用 绳子 将 门 把 手 挫 在 榨 半 机 
上 ， 让 榨 汗 机 在 采 置 的 时 候 也 能 有 用 武之 地 。 启 用 苹果 榨 汗 机 是 每 年 的 
一 场 仪式 。 孩 子 们 特别 喜欢 帮忙 收 革 果 ， 观 察 苹果 变 成 苹果 汁 的 过 程 。 


他 们 最 激动 的 时 刻 当 然 还 是 看 着 苹果 汁 倒 进 杯子 里 的 时 候 。27 干 殉 的 苹 
朵 大 概 能 榨 出 11 升 苹果 汗 。 塔 莎 偶尔 会 用 去 颇 、 去 核 的 苹果 来 榨 汁 ， 这 
样 做 成 的 苹果 汗 口 感 会 更 顺 滑 。 当 自家 产 的 苹果 不 够 用 时 ， 塔 莎 会 开车 
去 附近 的 果园 采购 ， 把 苹果 帮 进 后 备 箱 和 后 座 上 运 回 来 。 塔 莎 一 右 子 开 
过 的 车 不 多 。 从 20 世 纪 60 年 代 开始 ， 她 仪 有 过 一 辆 经 常 出 故障 的 老路 
虎 ， 一 辆 丰田 小 卡车 ， 还 有 一 辆 绿色 的 沃尔沃 轿车 。 但 这 并 不 代表 她 开 
车 不 多 ， 她 经 第 开车 出 门 的 。 


塔 莎 总 是 把 苹果 放 到 奶牛 棚 里 储存 。 我 们 一 般 会 在 感恩 节 和 羊 诞 节 
的 时 候 哆 热 侠 果汁 。 


2 升 革 果汁 

1 茶匙 丁香 粒 
2 根 肉 桂 棒 
VA Re A EER 
2 粒 甜 胡椒 


将 所 有 配料 放 进 大 锅 中 ， 加 热 到 快要 沸腾 的 状态 ， 然 后 继续 都 10 分 
o RH RIH SU Hi FIER FHA: 
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外 ， 她 还 会 在 手边 准备 一 些 柠檬 和 莱 姆 ， 用 来 给 鱼肉 提 味 ， 或 者 做 醋 点 
和 配 条 。 她 用 密封 袋 将 村 标 和 沫 姆 装 好 放 进 冰箱 ， 这 样 可 以 保鲜 好 几 
周 。 如 果 人 和 偶尔 发 现 被 遗 筷 在 冰箱 后 面 的 柠 标 ， 她 会 把 这 种 干掉 的 柠檬 切 
成 四 注 冻 起 来 ， 用 到 以 后 的 饮料 中 。 
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下 ， 如 果 想 吃 到 果肉 ， 就 可 以 省 却 这 个 步 又 。 
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每 到 温暖 和 刚 的 夏天 ， 塔 莎 总 会 组 装 好 一 箱 瓶 盖 和 棕色 的 玻璃 瓶 ， 
然后 在 前 请 制作 根 半 汽水 。 这 于 饮料 不 是 一 次 就 能 做 好 的 ， 需 要 花费 些 
时 日 才能 完成 。 目 制 的 根 汁 汽 水 与 商店 销售 的 口味 不 一 样 ， 由 于 发 酵 过 
程 的 不 同 ， 每 一 批 汽 水 的 味道 都 会 有 区 别 。 这 是 一 区 适合 老手 制作 的 配 
To 


4 升水 
2 根 肉 桂 棒 
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Gt 1 A, RAF 
10 粒 甜 胡椒 ， 压 碎 
1 满 杯 红糖 


煮 开 女 杯 水 ， 然 后 冷却 至 32C， 放 入 酵母 ， 搅 拌 均匀 ， 放 置 10 一 15 
分 钟 。 


在 一 个 大 锅 中 加 入 水 、 甘 草 汁 、 丁 香 、 肉 桂 棒 、 香 草 奖 、 肉 豆 区 
粉 、 垂 明 椒 、 柠 标 计 和 冬青 时 ， 开 锅 后 者 20 分 钟 。 然 后 倒 入 糖浆 和 红 
糖 ， 抄 拌 均 习 ， 继 续 炖 者 10 分 钟 。 起 好 后 将 锅 离 火 ， 冷 却 至 24C 左 右 。 
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置 在 温暖 的 环境 中 2 一 4 天 ， 将 其 碳酸 化 。 然 后 转移 到 冰箱 中 ， 减 组 碳酸 


化 的 过 程 。 根 汁 汽 水 需要 冷藏 储存 ， 建 议 在 一 至 两 周 内 饮用 完毕 。 由 于 
发 酵 的 原因 ， اس کوک‎ ERE کات‎ 
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玫瑰 果 茶 是 一 球 季 节 性 饮料 。 塔 莎 的 园子 里 种 了 很 多 玖 瑰 花 ， 从 夏 
天 到 秋天 ， 玫 瑰 果 的 颜色 会 从 黄色 和 桶 色 变 成 鲜红 色 。 多 锥 玫瑰 的 玫瑰 
果 最 适合 制作 这 款 饮 料 。 塔 莎 通常 会 把 玫瑰 果 竖 着 切 开 ， 挖 出 籽 ， 把 籽 
扔 进 肥 料 堆 里 。 她 首先 会 把 茶壶 用 热 水 远 热 ， 然 后 把 处 理 好 的 玫瑰 果 放 
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含 维生素 C， 建 议 大 家 用 新 鲜 的 玫瑰 采制 作 。 


API 


先 将 水 烧 开 ， 然 后 加 入 玫瑰 果 ， 浸 泡 10 一 20 分 钟 后 就 可 以 喝 了 。 如 
打 想 口感 更 好 ， 可 以 用 小 季子 匈 过 沽 后 再 喝 。 
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这 是 塔 莎 家 的 一 款 特色 饮料 ， 制 作 周 期 从 春 末 一 直 持 续 到 整个 夏 
天 ， 也 就 是 一 年 中 最 热 的 时 候 ， 通 和 是 7 一 8 月 份 。 那 段 时 间 里 ， 她 会 在 
前 友 的 桌子 上 铺 好 红色 桌布 ， 放 上 人 鲜花， 再 准备 好 吸管 勺 、 杯 子 、 糖 水 
和 曲 奇 。 
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以 防 结 唱 。 

将 煮 开 的 1 升水 倒 进 吉 里 ， 加 5 汤 古 条 时， 浸泡 5 分 钟 ， 中 间 搅 动 一 
次 。 将 茶水 过 滤 后 倒 入 另 一 个 壶 里 ， 然 后 冷却 。 不 要 放 进 冰箱 里 ， 以 防 
条 水 变 浑浊 。 


将 梅子 、 检 样 和 莱 姆 榨 汗 。 往 每 一 杯 中 先 倒 入 果汁， 然后 加 入 茶水 
至 半 杯 满 ， 最 后 用 干 姜 水 补 满 ， 再 加 入 两 块 冰 块 。 可 以 用 糖浆 调味 ， 再 
装饰 几 片 薄荷 叶 。 


单位 换算 表 


公制 和 英制 换算 
(为 方便 计算 ， 已 四 舍 五 入 ) 
原料 杯 / 汤 勺 / 茶 勺 me) UH 
= 


液体 : 奶油 ， 牛 奶 ， 水 或 1 杯 Sik ao) 2407 
果汁 


SPN RE ) EÊ ) 
红糖 ( 装 满 量 杯 ， 并 压 实 ) 7333) 
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